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Riassunto
A partire dagli anni '90, nell'Unione Europea è stata data un'importanza sempre maggiore alle
informazioni  al  consumatore  sugli  alimenti.  Per  quanto  riguarda  i  prodotti  della  pesca  e
dell'acquacoltura, sono state emanate normative specifiche al fine di regolarne l'etichettatura.
Tali disposizioni sono state aggiornate e modificate nel corso degli anni, fino alle ultime del
2014.
Il lavoro di tesi è stato svolto a partire dall’Ottobre del 2014, alcuni mesi prima dell’entrata in
vigore (13 Dicembre 2014) dei Reg.i (UE) n. 1169/11 e 1379/13, fino alla data dell'entrata in
vigore. L’obiettivo è stato quello di verificare le informazioni presenti sulle etichette di varie
tipologie di prodotti della pesca commercializzati all’ingrosso, al fine di evidenziare le non
conformità più frequenti  rispetto ai regolamenti di  nuova introduzione. In particolare, si è
cercato  di  mettere  in  risalto  quali  siano state  le  maggiori  difficoltà  incontrate  dagli  OSA
nell’applicazione dell’art. 9 del Reg. UE 1169/11 e dell’art. 35 del Reg. UE 1379/13.
Le non conformità principali sono state rilevate nelle indicazioni in etichetta richieste dalle
nuove normative, come la mancata indicazione degli allergeni (non indicati nel 100% delle
etichette analizzate), degli attrezzi da pesca utilizzati (assenti nel 77% delle etichette) e della
data di congelamento (assente nel 71% delle etichette), ma non mancano alcuni errori degli
OSA nel riportare altre informazioni importanti come la denominazione legale (non conforme
nell'11% delle etichette) e gli ingredienti che compongono i prodotti.
Alla luce di quanto messo in evidenza dallo studio, appare chiaro che una figura qualificata ed
esperta in materia di legislazione alimentare, che assista gli OSA nella composizione delle
etichette insieme ad un controllo ufficiale efficiente, possano essere utili ai consumatori, che
scelgono i propri alimenti sulla base delle informazioni riportate in etichetta.
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1.  L'ETICHETTATURA DEI PRODOTTI ALIMENTARI
1.1 La Normativa sull’Etichettatura in Italia
La normativa sull’etichettatura dei prodotti alimentari è nata nel 1978 grazie alla Direttiva n.
79/112/CE,  seguita  dalle  Direttive  n.  89/395/CEE  e  n.  89/396/CEE,  recepite  negli  anni
successivi dagli Stati Membri. In Italia tali direttive furono recepite con il D. Lgs. 109/1992,
ancora in vigore.
Nel 2003, l’Unione Europea (UE) abrogò la prima direttiva sostituendola con la Direttiva
2000/13/CE,  che  mirava  ad  armonizzare  le  singole  normative  in  materia  nei  vari  Paesi
membri.  Tuttavia,  nel  nostro  Paese  questo  non  ha  portato  alla  nascita  di  nuove
regolamentazioni, bensì ad una modifica della legge già in vigore che è rimasta per molti anni
il riferimento nazionale che disciplinava le etichette dei prodotti alimentari.
Il  decreto  italiano  è  stato  inoltre  integrato  dalle  indicazioni  contenute  nella  Direttiva
90/496/CE, che riguarda l’etichettatura nutrizionale dei prodotti alimentari, stabilendo norme
sul contenuto e sulla presentazione delle informazioni relative alle proprietà nutritive degli
alimenti preimballati.
Sebbene questo decreto sia rimasto invariato fino al 2011, quando è uscita la nuova normativa
sull’etichettatura (Reg. CE 1169/2011), nel corso degli anni le informazioni obbligatorie sono
state  modificate  e  integrate  da  un’altra  serie  di  normative  riguardanti  le  informazioni
facoltative  e  integrative  di  quelle  stabilite  dal  D.  Lgs.  109/1992.  Parallelamente,  alcuni
specifici alimenti,  come carne,  uova, prodotti ittici,  ma anche vegetali (come i prodotti di
quarta  gamma)  devono  rispondere,  per  le  indicazioni  obbligatorie  in  etichetta,  anche  a
normative diverse e a carattere verticale, che si applicano solamente ad un campo ristretto di
prodotti.
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1.1.1  Il Decreto Legislativo n. 109 del 27 Gennaio 1992
Il  presente  decreto  legislativo  è  stata  la  prima  normativa  che,  in  Italia,  disciplinava
l’etichettatura dei prodotti alimentari e la loro presentazione, oltre alla relativa pubblicità.
Molte delle indicazioni richieste dal presente decreto sono state riprese dal successivo Reg.
UE 1169/2011, così che oggi si possono considerare sovrapponibili per taluni aspetti.
Il decreto regolamentava infatti la pubblicità sui prodotti alimentari (art. 2) e le indicazioni
obbligatorie facoltative che possono essere presenti in etichetta (art. 3).
In particolare, secondo questa normativa era obbligatorio inserire in etichetta:
 Una denominazione di vendita prevista dalle disposizioni che disciplinano il prodotto
stesso, che può essere affiancata, ma non sostituita, da una denominazione di fantasia
a scopo pubblicitario (art. 4);
 Un  elenco  degli  ingredienti,  salvo  eccezioni  (indicate  nell’art.  7),  che  indicasse
qualsiasi  sostanza  utilizzata  nella  preparazione  dell’alimento  e  ancora  presente  nel
prodotto  finito  (art.  5);  un  ingrediente  poteva  essere  evidenziato  rispetto  agli  altri
secondo specifiche indicazioni (art. 8).
 L’indicazione della presenza di aromi e la relativa designazione (art. 6);
 L’indicazione della quantità del prodotto (art. 9), al netto della tara, o della quantità
nominale disciplinata dalla legge n. 690/1978, art. 2;
 Il termine minimo di conservazione o la data di scadenza (art. 10);
 L’indicazione della sede dello stabilimento di confezionamento (art. 11);
 Il titolo alcolometrico per alcuni tipi di alimenti e bevande (art. 12);
 Il  numero  di  lotto,  ovvero  un  numero  che  facesse  riferimento  in  modo  univoco
all’insieme  dell’unità  di  vendita  di  una  derrata  alimentare  prodotta,  fabbricata  o
confezionata in circostanze pressoché identiche (art. 13).
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Gli articoli dal 19 al 28 stabiliscono indicazioni ulteriori per alcuni prodotti alimentari, tra cui
alcuni di origine animale come i formaggi (art. 23) o il miele (art. 25).
I prodotti ittici, pur rientrando nel campo di applicazione di questa normativa, non vengono
presi in esame direttamente da disposizioni specifiche.
Oggi  il  D.  Lgs.  109/1992 non è  abrogato,  e  risulta  quindi  ancora  in  vigore.  Molte  delle
disposizioni  rispecchiano  quelle  dei  regolamenti  successivi,  mentre  altre  sono  in  netto
contrasto. A questo proposito, è necessario precisare che, in virtù della gerarchia delle fonti
del diritto dell’ordinamento giuridico italiano, laddove ci sia un contrasto tra la normativa
italiana e quella europea in vigore, prevale quest’ultima. 
Le parti che, alla luce di quanto detto, sono ancora efficaci per il D. Lgs. 109/1992 sono
quindi le seguenti:
 Art. 2. co. 3, riguardante la definizione dei prodotti preconfezionati;
 Art.4, co. 5, riguardante la conservazione dei prodotti dolciari a basse temperature,
processo che non costituisce trattamento;
 Art. 7, co. 3, riguardante l’indicazione del contenuto di acqua nell’aceto se indicato il
contenuto acetico;
 Art. 10, co. 5, riguardante l’indicazione del termine minimo di conservazione per i
prodotti di confetteria consistenti quasi unicamente in zuccheri ed edulcoranti, come
caramelle e pastigliaggi;
 Art. 10 bis, co. 4, riguardante il fatto che il termine minimo di conservazione e la data
di  scadenza  sono  determinati  dal  produttore  o  dal  confezionatore,  fatta  salva  la
disciplina sul latte;
 Art. 13, riguardante il numero di lotto. Il Reg. CE 1169/2011 non parla del numero di
lotto, per cui l’articolo in questione è attualmente efficace.
 Art. 15, riguardante i distributori automatici diversi dagli impianti di spillatura;
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 Artt. 16 e 16 bis, riguardanti i prodotti alimentari non preconfezionati;
 Art.  17,  riguardante  i  prodotti  non  destinati  ad  essere  presentati  come  tali  alla
collettività.
Alcune di  queste  disposizioni  riguardano direttamente l’etichettatura dei  prodotti  ittici,  ed
hanno effetto ancora oggi sulla composizione delle etichette.
1.2 La normativa sull'etichettatura nell'Unione Europea
1.2.1 Il Concetto di etichettatura nella legislazione alimentare europea
La scelta degli alimenti e delle bevande acquistate dai consumatori condiziona la dieta e la
salute di ogni persona. Questa affermazione non è sempre stata considerata valida; in passato,
infatti,  non si  comprendeva l’importanza dell’alimentazione nella  vita delle  persone e per
questo  motivo  non  erano  presenti  informazioni  relative  ai  prodotti  alimentari.  I  prodotti
alimentari  si  potevano  acquistare  in  piccoli  negozi  e  supermercati  che,  negli  anni  del
dopoguerra, stavano lentamente nascendo nel nostro Paese.
Nel corso degli anni si è compresa l’importanza di un’alimentazione corretta e consapevole,
unita al fatto che con la sola alimentazione è possibile prevenire, e in certi casi anche curare,
alcuni tipi di patologie. Le malattie alimentari sono sempre esistite e, se in passato erano
prevalentemente malattie da carenza di sostanze nutritive, oggi sono principalmente malattie
dovute  alla  sovralimentazione  in  conseguenza  dei  profondi  cambiamenti  socio-economici
avvenuti nel corso dell’ultimo secolo.
In  Europa,  l’etichettatura  dei  prodotti  alimentari  non è  nata  con lo  scopo  di  informare  i
consumatori ma per armonizzare la libera circolazione di merci nei Paesi dell’allora Comunità
Europea, nata nel 1957. La libera circolazione delle merci è stata introdotta nel Trattato di
Roma del 1957, per poi essere fissata nell’Atto Unico Europeo del 1986.
7
Armonizzando la normativa sulla circolazione delle merci e abrogando, nei singoli Paesi, le
norme che costituivano un limite a questo principio, l’Europa è arrivata alle prime direttive
sull’etichettatura dei prodotti alimentari, recepiti da specifiche leggi negli Stati Membri.
Di pari passo con l’aumento dell’interesse dei consumatori per le informazioni alimentari dei
prodotti e in conseguenza ai vari scandali alimentari che si sono susseguiti nel corso degli
anni, le leggi derivanti dall’applicazione delle direttive europee sono state integrate da una
serie  di  normative  verticali,  riguardanti  singoli  aspetti  relativi  all’informazione  o  alla
sicurezza alimentare. 
Tali normative, generalmente leggi nazionali prodotte a seguito dal recepimento delle direttive
europee,  hanno  portato  ad  un  sistema  di  informazione  molto  vasto  e,  in  certi  casi,
confusionario.  Il  legislatore  ha  quindi  ritenuto  necessario  creare  pochi  regolamenti  in
un’ottica di semplificazione della normativa, affinché essi fossero immediatamente attivi in
tutti gli stati membri; un iter che è ancora in corso, e che diventerà sempre più importante
negli anni a venire.
L’obiettivo che, ad oggi, è indicato dalla stessa UE come lo scopo principale dell’etichettatura
è la protezione della salute e degli interessi dei consumatori. L’etichetta fornisce infatti le basi
per  effettuare  delle  scelte  consapevoli  nell’acquisto  e  per  utilizzare  gli  alimenti  in  modo
sicuro, rispettando gli aspetti sanitari, economici, ma anche ambientali,  sociali ed etici dei
consumatori (Reg. 1169/2011, art. 3, co. 1). 
Non viene comunque perso l’obiettivo sopracitato relativo alla libera circolazione delle merci,
nello specifico degli alimenti, tenendo conto anche della necessità di proteggere gli interessi
dei produttori e di promuovere la fabbricazione di prodotti di qualità (Reg. 1169/2011, art. 3,
co. 2).
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1.2.1.1 Regolamento CE n. 178 del 28 Gennaio 2002
Sebbene  il  presente  regolamento  non  riguardi  direttamente  l’etichettatura  dei  prodotti
alimentari,  esso  ha  rappresentato  una  profonda  rivoluzione  nella  gestione  della  sicurezza
alimentare  e,  soprattutto,  della  responsabilità  della  sicurezza  alimentare  ai  vari  livelli.  Il
regolamento è frutto di un lungo  iter, avvenuto a livello europeo, iniziato con il “Piano di
azione in materia di Politica dei Consumatori” tramite il quale la Commissione Europea ha
raccolto informazioni che sono poi confluite nel “Libro Verde sulla Sicurezza alimentare” (un
libro  verde  è  un  documento  di  riflessione  su  un  tema politico  specifico  pubblicato  dalla
Commissione). Il libro è stato pubblicato nel 1997 e contiene i principi base della legislazione
europea in materia di sicurezza alimentare. Il Libro Verde fu la base che dette il via ai primi
dibattiti in merito alla necessità di disciplinare e tutelare i diritti del cittadino in materia di
gestione, igiene e qualità dei prodotti alimentari.
Il contenuto del Libro Verde è stato poi concretizzato con la pubblicazione del “Libro bianco
sulla sicurezza alimentare” (il Libro Bianco è un documento che contiene una proposta di
azione  comunitaria  in  un settore specifico,  quindi  non contiene idee  astratte  ma proposte
concrete ed è uno strumento per raggiungere gli obiettivi proposti).
Il regolamento europeo che ha trasformato in normativa cogente le proposte contenute nei due
libri è il Reg. CE 178/2002, anche detto “General Food Law”, che ha definito una serie di
concetti tra cui l’approccio integrato di filiera e controlli. 
Il  Libro  Verde  ha  però  posto  anche  delle  basi  che  verranno  successivamente  riprese  nel
“Pacchetto Igiene”, piuttosto che nel suddetto regolamento.
Le  premesse  del  regolamento  ci  fanno  capire  come  l’Unione  Europea  abbia  scelto  di
perseguire un livello elevato di tutela della salute del consumatore nell’elaborazione della
gestione alimentare (Cons. 8) e che è importante, per tutelare il consumatore, agire non solo
sulla sicurezza degli  alimenti ma anche sui materiali  e gli  oggetti  a contatto con essi,  sui
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mangimi che costituiscono la materia di base per alcuni alimenti e sui mezzi di produzione
agricola a livello di produzione primaria (Cons. 11). La produzione primaria diventa uno solo
degli aspetti di un intero processo, che è la catena alimentare che si conclude con la vendita o
l’erogazione degli  alimenti  al  consumatore.  Questo  perché  ciascun elemento del  processo
presenta un potenziale impatto sulla sicurezza alimentare (Cons. 12).
Si introduce così il concetto di rischio, perché le misure adottate per gli alimenti e i mangimi
dovrebbero basarsi sull’analisi del rischio (Cons. 16), mentre la valutazione, la gestione e la
comunicazione del  rischio per  la  salute  (che in  parte  si  ripercuote sull’etichettatura)  sono
strumenti fondamentali per raggiungere l’obiettivo primario, la sicurezza (Cons. 17).
Due delle principali novità di questo regolamento stanno nell’obiettivo di poter ricostruire il
percorso compiuto dagli  alimenti  (Cons. 28) e nel fatto che sono gli  operatori  del settore
alimentare ad essere in  grado,  più di  chiunque altro,  di  elaborare sistemi  per  garantire  la
sicurezza dei  prodotti  forniti  (Cons.  30),  obiettivi  che si  ritrovano in ciò che il  Reg.  CE
178/2002 stabilisce.
Cosi,  il  regolamento disciplina tutte  le  fasi  della  produzione,  della  trasformazione e della
distribuzione degli alimenti e dei mangimi (art. 1), tranne quelli destinati all’uso privato.
L’articolo  6  disciplina  il  sistema  di  analisi  del  rischio  basata  sugli  elementi  scientifici  a
disposizione,  svolta  in  modo  indipendente,  obiettivo  e  trasparente;  disciplina  inoltre  la
gestione  del  rischio  sulla  base  del  principio  di  precauzione,  allo  scopo  di  raggiungere
l’obiettivo generale della legislazione alimentare. Il principio di precauzione stabilisce come
agire nel caso in cui ci siano incertezze di tipo scientifico sui risultati delle analisi (art. 7). In
ogni caso, gli alimenti a rischio, ovvero dannosi per la salute o inadatti al consumo umano,
non possono essere immessi sul mercato (art. 14).
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Per  determinare  se  un  alimento  sia  a  rischio  devono  essere  prese  in  considerazione  le
condizioni d’uso e le informazioni a disposizione del consumatore, comprese le informazioni
riportate in etichetta (art. 14), che viene così richiamata dal regolamento.
A differenza di quanto accadeva precedentemente, il regolamento 178/2002 stabilisce che la
responsabilità  principale  per  la  sicurezza  degli  alimenti  incombe  all’operatore  del  settore
alimentare, o OSA (art. 17). La responsabilità è diretta su tutte le entità che operano lungo la
catena alimentare, dalla produzione primaria alla lavorazione e trasformazione, nonché alla
distribuzione dei prodotti.
Gli  Stati  membri,  quindi,  applicano la  legislazione alimentare solo dal  punto di  vista  del
controllo  e  della  verifica  delle  disposizioni  da  parte  degli  OSA in  tutte  le  fasi  della
produzione, trasformazione e distribuzione (art. 17).
Il  regolamento  introduce  poi  il  concetto  di  “Rintracciabilità”,  disposta  in  ogni  fase  della
catena e riguardante ogni sostanza destinata o atta ad entrare a far parte di un alimento o di un
mangime (art. 18): gli operatori devono essere in grado di individuare chi abbia fornito loro
un alimento, un mangime o un animale destinato alla produzione alimentare, o qualsiasi altra
sostanza (es. additivi) destinata a far parte dell’alimento o del mangime. Inoltre devono essere
in  grado di  individuare  anche a  chi  hanno fornito  i  prodotti,  mettendo le  informazioni  a
disposizione  delle  autorità  competenti  che  le  richiedano.  Per  le  aziende,  più  grandi  e
complesse, il concetto si estende anche al sistema di rintracciabilità interna.
Gli altri capi del regolamento introducono infine il sistema di allerta rapido per la gestione dei
rischi  e  l’Autorità  Europea  per  la  Sicurezza  Alimentare,  che  si  occupa  di  fornire  pareri
scientifici sulle questioni inerenti, appunto, alla sicurezza.
Il Regolamento non copre le informazioni relative ai materiali a contatto, esclusi dal campo di
applicazione (art. 2), che sono però disciplinati da un regolamento successivo che lo integra, il
Reg. CE 1935/2004.
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Il  Reg.  CE 178/2002 rappresenta,  infine,  un punto di  svolta  importante  nella  legislazione
alimentare:  dall’armonizzazione  delle  normative  nazionali,  create  nel  rispetto  di  direttive
comunitarie, si passa all’unificazione delle norme, che sono immediatamente efficaci in tutti
gli  stati  membri  dell’Unione.  È  la  prima  volta  che  questo  succede  con  una  normativa
alimentare.
1.2.1.2 Il Pacchetto Igiene 
Con “Pacchetto Igiene” vengono definiti una serie di regolamenti europei, tuttora in vigore,
che hanno modificato la normativa alimentare precedente. La definizione non è precisa e varia
in base ai testi (Losavio, 2012), per cui i regolamenti che rientrano in questo pacchetto non
sono ben definiti: si parla di “Pacchetto Igiene” nel già citato Libro Bianco, antecedente ai
regolamenti  stessi.  Sono comunque sempre  compresi,  in  qualsiasi  definizione,  i  Reg.  CE
852/2004,  853/2004,  882/2004,  854/2004.  Alcune  fonti  considerano  anche  lo  stesso  Reg.
178/2002 come parte integrante del Pacchetto Igiene, mentre altri regolamenti che vengono,
in  taluni  casi,  considerati  parte  del  pacchetto  sono  i  Reg.  CE  2073/2004,  2074/2004,
2075/2004, 2076/2004 riguardanti i limiti legali consentiti di talune sostanze negli alimenti, e
il Reg. CE 183/2005 sui controlli in materia di Mangimi.
Non tutti questi regolamenti riguardano strettamente l’etichettatura, motivo per cui verranno
trattati approfonditamente solo quelli che devono essere presi in considerazione relativamente
a questo argomento e, in modo più specifico, all’etichettatura dei prodotti ittici.
Regolamento CE n. 852 del 29 Aprile 2004
Il  Reg.  CE  852/2004  non  si  occupa  nello  specifico  di  etichettatura,  è  un  regolamento  a
carattere orizzontale e stabilisce norme generali in materia di igiene dei prodotti alimentari,
destinate agli Operatori del Settore Alimentare (art. 1). Si applica pertanto a tutte le fasi della
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lavorazione degli alimenti e dei mangimi, anche non prodotti con alimenti di origine animale.
Restano così  esclusi  dal  presente regolamento solamente le  produzioni  alimentari  per  uso
domestico privato e la fornitura diretta di piccoli quantitativi di prodotti primari dal produttore
al consumatore, nonché ai centri di raccolta che devono sottostare ad un altro regolamento
(art.  2).  Il  Reg. CE 852/2004 è il  primo regolamento che fa  seguito direttamente al  Reg.
178/2002, come si può evincere dai  consideranda (Cons. 1, 16, 17, 20, 21, 22). Introduce
inoltre  a  livello  Europeo  il  sistema  HACCP (Cons.  12),  basato  sull’analisi  dei  pericoli
alimentari e sul controllo di punti critici nella gestione di un’attività alimentare (già introdotto
in Italia dal D. Lgs. 26 Maggio 1997 n. 155, in applicazione della Direttiva 49/93/CEE).
Il  regolamento definisce poi gli  obblighi degli  Operatori  del Settore Alimentare,  delinea i
Punti Critici di Controllo, i Manuali di Buona Prassi Operativa e le importazioni/esportazioni
dai Paesi UE. 
Al regolamento seguono una serie di allegati che definiscono i requisiti specifici delle aziende
alimentari e i requisiti igienici applicabili a tutti gli operatori del settore alimentare (All. 2),
eventualmente integrate dalle informazioni contenute in altri regolamenti.
Regolamento CE n. 853 del 29 Aprile 2004
Il  regolamento stabilisce norme specifiche in  materia di  igiene per gli  alimenti  di  origine
animale. È un regolamento che si applica solamente ad alcune aziende di quelle che rientrano
nell’ambito di applicazione del Reg. CE 852/2004 (Cons. 1).
I requisiti del Reg. 852/2004, infatti, sono in genere sufficienti a garantire la sicurezza degli
alimenti, anche di origine animale, nell’ambito del commercio al dettaglio, per cui il Reg. CE
853/2004 viene applicato solamente al commercio all’ingrosso (Cons. 12). 
Le norme contenute in questo regolamento integrano quelle contenute nel Reg. CE 852/2004,
ma sono specifiche solamente per gli alimenti di origine animale, trasformati e non (art. 1).
13
La prima parte del regolamento tratta del riconoscimento degli stabilimenti, perché solo con il
riconoscimento comunitario un’azienda può operare con prodotti di origine animale destinati
al consumo umano, in caso di vendita all’ingrosso (art. 4).
Gli operatori possono poi immettere sul mercato un prodotto di origine animale manipolato in
uno  stabilimento  riconosciuto  solo  se  questo  è  contrassegnato  dal  bollo  sanitario  o  dal
marchio di identificazione rilasciato dall’Autorità (art. 5).
Il marchio deve essere leggibile, indelebile, e deve essere chiaramente esposto così da poter
essere controllato dalle Autorità Competenti; deve indicare il nome del Paese in cui è situato
lo  stabilimento  (per  l’Italia,  IT),  indicare  il  numero  dello  stabilimento  ed  includere
l’abbreviazione CE. Deve essere di forma ovale (All. 2, lett. b).
A  seconda  della  tipologia  di  prodotto  trattato,  specificamente,  la  bollatura  avviene
direttamente  sulle  carni  (es.  bovini)  o  può  essere  apposta  in  etichetta  (es.  prodotti  ittici)
apposta  a  sua  volta  sul  prodotto,  sull’involucro  o  sull’imballaggio  (All.  2,  lett.  c);  se  il
prodotto  è  sfuso  il  marchio  di  identificazione  non  è  necessario  purché  i  documenti  di
accompagnamento  riportino  le  informazioni  precedentemente  descritte,  cioè  numero  dello
stabilimento e Paese di produzione (All. 2, lett. c, co. 12).
Il successivo allegato (Allegato 3) è suddiviso in sezioni che riguardano ciascuna le normative
specifiche  in  materia  di  igiene,  relativamente  a  vari  prodotti  di  origine  animale,  con
indicazioni specifiche in merito all’etichettatura dei singoli prodotti. 
Vertendo il lavoro di tesi sui prodotti ittici, verranno analizzati di seguito solamente le sezioni
che  riguardano  le  informazioni  che,  in  base  al  regolamento,  devono  essere  apposte  sulle
etichette dei prodotti della pesca. Non verranno trattate le sezioni relative ad altri alimenti di
origine animale come carni, uova, latte e derivati.
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Sezione 7: Molluschi Bivalvi Vivi. La Sezione 7 dell’Allegato 3 si applica ai molluschi bivalvi
vivi. Per la parte relativa all’etichettatura, le norme si applicano anche agli echinodermi, ai
tunicati e ai gasteropodi marini vivi (Punto 1).
Per immettere sul mercato i molluschi bivalvi vivi, il regolamento richiede un documento di
registrazione, contenente tutte le informazioni indicate nel seguito dell’allegato, che segua il
lotto di molluschi durante la fase di lavorazione ed eventualmente di cessione a terzi, prima
della vendita (Punto 3). Le indicazioni a questo stadio sono (Punto 4) l’identità e l’indirizzo
del  produttore,  la  data  di  raccolta,  la  zona di  produzione e  il  relativo  status sanitario  (la
classificazione delle acque), la specie e la destinazione d’uso. Devono essere indicati anche
l’indirizzo del centro di depurazione e le date di depurazione qualora il  lotto arrivi da un
centro di depurazione.
Il  regolamento prosegue con la  parte  relativa ai  requisiti  delle zone di produzione,  per la
raccolta, per il trattamento e per la stabulazione, oltre che ai requisiti per i centri di spedizione
e  depurazione  e  i  limiti  massimi  per  le  biotossine  marine  (Capitoli  2,  3,  4,  5);  queste
disposizioni  riguardano  l’organizzazione  dell’azienda  senza  menzionare  direttamente  le
informazioni da inserire in etichetta.
Il capitolo 7 parla specificamente dell’etichettatura, stabilendo requisiti ulteriori per questa
categoria di alimenti rispetto al Reg. 1169/2011 attualmente in vigore. L’etichetta deve infatti
essere impermeabile (Punto 1) e i colli per la vendita al minuto, ciascuno dei quali ha una
propria etichetta, devono restare chiusi fino alla presentazione al consumatore finale (Capitolo
6, Punto 2).
Oltre  al  bollo  sanitario,  sulle  etichette  deve  essere  inserita  la  denominazione  comune  e
scientifica dei molluschi contenuti nella confezione (ridondante con quanto stabilito dal Reg.
CE 1379/2013) ed è obbligatorio inserire la data di imballaggio, con indicazione del giorno e
del mese, a differenza di quanto previsto per i prodotti alimentari generici (Punto 2).
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In  deroga  alla  direttiva  1000/13/CE,  oggi  Reg.  CE  1169/2011,  il  termine  minimo  di
conservazione può essere sostituito  dalla  menzione “Questi  animali  devono essere vivi  al
momento dell’acquisto”.
Sezione 8: Prodotti della Pesca. La sezione non si applica a molluschi bivalvi, echinodermi,
tunicati e gasteropodi marini vivi, in quanto esiste una sezione apposita; si applica quindi a
questi animali immessi nel mercato non vivi (a norma di quanto stabilito nella sezione 7 del
regolamento) e a tutte le specie marine che non fanno parte di questa categoria.
Il regolamento si occupa però solamente dei requisiti delle aziende e delle navi che trattano
questi prodotti (Capitoli 1 e 2) e delle strutture che si occupano della loro lavorazione, nonché
dei requisiti sanitari dei prodotti della pesca.
La sezione non si occupa tuttavia di etichettatura, probabilmente perché nel momento in cui è
stata redatta era già in vigore un regolamento che trattava l’informazione ai consumatori per i
prodotti della pesca (Reg. CE 104/2000).
Regolamento CE n. 882 del 29 Aprile 2004
Il Reg. CE  882/04 è il regolamento del Pacchetto Igiene relativo ai controlli ufficiali intesi a
verificare la conformità alla normativa in materia di mangimi e alimenti e alle norme sulla
salute e sul benessere animale.
È una normativa generale che definisce i controlli, mentre le misure precise sono definite dal
Reg. 854/2004. Il Reg. 882 si occupa, in generale, dell’etichettatura dei prodotti alimentari, a
differenza del Reg. 854 che riguarda solamente alcuni controlli specifici, principalmente in
materia  di  igiene,  ma  senza  entrare  in  merito  all’etichettatura,  che  al  momento  della  sua
entrata in vigore era ancora regolarizzata da normative nazionali attuative di vecchie direttive
europee.
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Il  Reg.  CE  882/2004  riprende  il  Reg.  CE  178/2002,  e  anzi  stabilisce  alcuni  controlli
relativamente  a  quanto  si  trova  contenuto  in  quella  legge  (Cons.  1);  in  merito  alla
comunicazione del rischio, stabilisce anche che qualora le autorità sanitarie che effettuano i
controlli rinvengano un rischio alimentare, la Commissione deve esserne informata, proprio in
virtù di quanto stabilito dal Reg. CE 178/2002.
Il  regolamento  nomina  l’etichettatura  dei  prodotti  alimentari  ricordando,  per  prima  cosa,
l’esistenza di normative specifiche riguardanti l’etichettatura dei prodotti alimentari (Cons. 3).
Il Reg. CE 882/2004 fissa le regole generali per l’esecuzione dei controlli ufficiali intesi a
verificare  la  conformità  alle  normative  volte  sia  a  prevenire,  eliminare  e  ridurre  a  livelli
accettabili  i  rischi  per  la  salute  umana,  sia  a  garantire  pratiche  commerciali  leali  per  gli
alimenti nella tutela dell’interesse del consumatore; per questo devono essere eseguiti dalle
autorità controlli che riguardino, nello specifico, l’etichettatura degli alimenti e le altre forme
di informazione ai consumatori (art. 1).
I  controlli  ufficiali  comprendono varie  attività,  tra cui  (art.  10,  co.  2,  lett.  b) le  ispezioni
effettuate  direttamente  nell’azienda.  I  controlli  riguardano  nello  specifico  gli  impianti,  le
materie prime e i prodotti semilavorati, i materiali a contatto con gli alimenti, i prodotti per la
pulizia e l’etichettatura dei prodotti alimentari, che deve rispettare le normative vigenti.
1.2.2 La normativa europea per la corretta informazione dei consumatori
Le informazioni al  consumatore, con le normative precedentemente analizzate, erano state
ampiamente  codificate  in  tutti  i  Paesi  membri  dell’Unione  Europea  nel  corso  degli  anni.
Infatti, a fianco delle normative generali già analizzate, nei singoli Paesi (spesso sulla base di
direttive  europee)  erano  state  emanate  numerose  altre  normative  che  riguardavano  alcuni
prodotti alimentari specifici, relativamente alle informazioni destinate ai consumatori.
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Tra  questi,  i  regolamenti  riguardanti  l’etichettatura  dei  prodotti  della  pesca,  il  pane,  le
confetture,  il  latte,  le  carni,  i  prodotti  dolciari,  che definivano un modo molto  preciso  le
informazioni (e la pubblicità), che poteva comparire in ciascuna etichetta dei prodotti.
Tuttavia,  nell’Ottobre  del  2009,  la  Commissione  Europea  ha  presentato  una  proposta  di
Regolamento  sulla  “fornitura  di  informazioni  alimentari  ai  consumatori”  da  elaborare  e
pubblicare  in  un  tempo  che,  nella  prima  stesura  della  proposta,  era  ancora  da  definire,
nonostante  il  contenuto del  regolamento fosse già  ben delineato.  Circa tre  anni  dopo (22
Novembre del 2011), il Regolamento è stato pubblicato sulla Gazzetta Ufficiale dell’Unione
Europea con il numero 1169.
Il Reg. UE 1169/2011 introduce numerose novità, che sono entrate in vigore nel Novembre
del  2011,  ma  che  si  applicano  dal  Dicembre  2014  per  consentire  ai  soggetti  preposti
all’etichettatura il tempo per adeguarsi. Soltanto per le disposizioni riguardanti l’etichettatura
nutrizionale sono stati concessi cinque anni (invece di tre) di tempo per adeguarsi e essa sarà
obbligatoria a partire dal Dicembre 2016.
Il Regolamento (UE) n. 1169/2011 va ad abrogare i regolamenti CE 1924/2006 e 1925/2006
relativi  alle  indicazioni  nutrizionali  e  sulla  salute  fornite  sui  prodotti  alimentari,  il
regolamento  CE  608/2004  relativo  ai  prodotti  alimentari  addizionati  con  fitosteroli  o
fitostanoli,  oltre che numerose direttive riguardanti  l’etichettatura emanate in passato (Dir.
87/250/CEE relativa  all’etichettatura  delle  bevande  alcoliche,  1999/10/CEE che  introduce
alcune deroghe per l’etichettatura dei prodotti alimentari, 2000/13/CE, 2002/76/CE relativa ai
prodotti  alimentari  contenenti  chinino e  caffeina,  e  2008/5/CE relativa all’introduzione di
alcune indicazioni obbligatorie in etichetta). 
Da notare come, nonostante sia stata abrogata la Direttiva 2000/23/CE sulla base della quale è
stato emanato il D. Lgs. 109/1992 in Italia, tale decreto non è mai stato abrogato, per cui
rimane ad oggi ancora in vigore.
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Tra le novità assolute del regolamento UE n. 1169/2011 ci sono riferimenti alla leggibilità
dell’etichettatura,  non  contemplata  in  passato,  e  l’obbligatorietà  della  dichiarazione
nutrizionale, in passato facoltativa (Reg. CE 1924/06), e gli allergeni. Il Regolamento prevede
inoltre alcune disposizioni transitorie, finalizzate alla possibilità di esaurimento delle scorte di
prodotti con etichettatura non conforme al nuovo regolamento.
Considerazioni sul Reg. CE 1169/2011
Il Regolamento (UE) n. 1169/2011 si fonda su principi che ormai da diversi anni sono stati
adottati dall’Unione Europea. Tra questi,  la libera circolazione delle merci (Cons. 2) ed il
diritto all’informazione dei consumatori, nonché la tutela della loro salute (Cons. 3). Sulla
base del Reg. CE 178/2002, la legislazione alimentare si prefigge di costruire una base per
consentire  ai  consumatori  di  compiere  scelte  consapevoli  in  relazione  agli  alimenti  che
consumano e di prevenire  qualunque pratica in  grado di  indurre in  errore il  consumatore
(Cons. 4).
Inoltre, la normativa precedente era ormai troppo datata e le informazioni dovevano essere
aggiornate, in modo univoco per tutti i Paesi dell’Unione (Cons. 6).
Il “Libro Bianco della Commissione” del 30 Maggio 2007 segnala inoltre come l’etichettatura
nutrizionale sia uno dei metodi principali  per informare i  consumatori  sulla composizione
degli alimenti ed aiutarli ad adottare decisioni consapevoli (Cons. 10), e per questo motivo
un’indicazione così importante sarebbe dovuta essere resa obbligatoria e non più facoltativa
(Cons. 7).
La creazione di un regolamento unico avrebbe inoltre  aiutato dal  punto di vista  giuridico
nell’applicazione  delle  normative  (Cons.  11),  abrogando  le  vecchie  direttive  (Cons.  12),
mentre la standardizzazione delle informazioni avrebbe aiutato i consumatori a fare un uso
corretto degli alimenti (Cons. 17, 26).
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Tra le premesse, il fatto che il consumatore debba essere informato sulla natura dei prodotti
congelati e decongelati (Cons. 28), sul Paese di origine perché non sia indotto in errore (Cons.
29), in particolare per talune tipologie di prodotti come le carni bovine, in conseguenza della
crisi  dell’encefalopatia  spongiforme  trasmissibile,  e  quelle  avicole,  per  la  percezione  del
consumatore riguardo all’influenza aviaria (nonostante non sia una malattia trasmessa con gli
alimenti) (Cons. 31). 
Il responsabile dell’etichettatura è, secondo quanto stabilito dall’art. 17 del Reg. 178/2002,
l’Operatore del Settore Alimentare (Cons. 21). L’OSA può indicare, se lo ritiene necessario,
alcune qualità aggiuntive del suo prodotto in etichetta, pur rimanendo conforme agli standard
definiti dal regolamento (Cons. 30), soprattutto per evitare che le informazioni obbligatorie
siano rese poco chiare (Cons. 47).
In conformità  a  quanto  stabilito  dal  precedentemente trattato Reg.  CE 882/2004,  gli  stati
membri sono chiamati ad effettuare controlli ufficiali relativamente a quanto stabilito dal Reg.
CE 1169/2011 (Cons. 52).
Disposizioni generali
Il  regolamento  definisce  in  modo  generale  i  principi,  i  requisiti  e  le  responsabilità  che
disciplinano le informazioni sugli alimenti e in particolare l’etichettatura (art. 1. co. 2). Si
applica a tutti gli operatori del settore alimentare e a tutti gli alimenti destinati al consumatore
finale e alla collettività (art. 1. co. 3).
Molte  delle  definizioni  del  regolamento  (alimento,  legislazione  alimentare,  impresa
alimentare)  vengono  riprese  dal  Reg.  CE  178/2002,  mentre  altre  (trattamento,  prodotti
trasformati e non trasformati) dal Reg. CE 852/2004. 
Tra le definizioni stabilite dal regolamento troviamo invece (art. 2):
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 Etichetta:  qualunque marchio  commerciale  o  di  fabbrica,  segno,  immagine  o  altra
rappresentazione grafica scritto, stampato, stampigliato, marchiato, impresso in rilievo
o a impronta sull’imballaggio o sul contenitore di un alimento o che accompagna detto
imballaggio o contenitore (lett. j);
 Etichettatura: qualunque menzione, indicazione, marchio di fabbrica o commerciale,
immagine  o  simbolo  che  si  riferisce  a  un  alimento  e  che  figura  su  qualunque
imballaggio,  documento,  avviso,  etichetta,  nastro  o  fascetta  che  accompagna  o  si
riferisce a tale alimento (lett. i);
 Denominazione legale: la denominazione di un alimento prescritta dalle disposizioni
dell’Unione a esso applicabili o, in mancanza di tali disposizioni, la denominazione
prevista dalle disposizioni legislative, regolamentari e amministrative applicabili nello
Stato membro nel quale l’alimento è venduto al consumatore finale o alle collettivitàà
(lett. n);
 Denominazione usuale: una denominazione che è accettata quale nome dell’alimento
dai consumatori dello Stato membro nel quale tale alimento è venduto, senza che siano
necessarie ulteriori spiegazioni (lett. o);
 Denominazione  descrittiva:  una  denominazione  che  descrive  l’alimento  e,  se
necessario,  il  suo  uso  e  che  è  sufficientemente  chiara  affinché  i  consumatori
determinino la sua reale natura e lo distinguano da altri prodotti con i quali potrebbe
essere confuso (lett. p);
 Ingrediente primario: l’ingrediente o gli ingredienti di un alimento che rappresentano
più del 50 % di tale alimento o che sono associati abitualmente alla denominazione di
tale alimento dal consumatore e per i quali nella maggior parte dei casi è richiesta
un’indicazione quantitativa (lett. q).
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Le indicazioni riportate nel regolamento si applicano esclusivamente ai prodotti alimentari
preconfezionati  (preimballati,  per  utilizzare  la  dizione  utilizzata  dal  legislatore  europeo).
L’art. 44, infatti, stabilisce che, qualora gli alimenti siano offerti in vendita al consumatore
finale o alle collettivitàà  senza preimballaggio oppure siano imballati sui luoghi di vendita su
richiesta  del  consumatore  o  preimballati  per  la  vendita  diretta,  spetta  agli  Stati  membri
definire quali indicazioni debbano essere obbligatorie. Fa eccezione la disposizione relativa
alla “fornitura delle indicazioni di cui all’art. 9, par. 1, lett. C” che è comunque obbligatoria
(indicazione relativa alla presenza di allergeni negli ingredienti o coadiuvanti tecnologici).
Il prodotto alimentare preconfezionato è l’unità di vendita destinata ad essere presentata come
tale  al  consumatore  e  alle  collettivitàà .  Essa  “è  costituita  da  un  prodotto  alimentare  e
dall’imballaggio in cui è stato immesso prima di essere posto in vendita, avvolta interamente
o in parte da tale imballaggio, ma comunque in modo che il contenuto non possa essere
modificato senza che la confezione sia aperta o alterata” (art. 1, par. 2, lett. b). É il caso, ad
esempio, di un formaggio venduto a fette preconfezionate dal produttore.
Il  Regolamento,  art.  1,  par.  2,  lett.  e,  fornisce la definizione di alimento preimballato che
essenzialmente ricalca quella appena citata (i concetti di preconfezionato e di preimballato
coincidono).  Esso  esplicita,  inoltre,  che  la  definizione  di  alimento  preimballato  non
comprende  gli  alimenti  imballati  nei  luoghi  di  vendita  su  richiesta  del  consumatore  o
preimballati per la vendita diretta.
Il prodotto alimentare preincartato è “l’unità di vendita costituita da un prodotto alimentare e
dall’involucro nel quale è stato posto o avvolto negli esercizi di vendita” (art. 1, co. 2, lett. d).
Ad esempio, un formaggio preincartato con pellicola protettiva presso il punto vendita per una
commercializzazione immediata.
I  prodotti  sfusi,  infine,  sono  definiti  come  i  “prodotti  alimentari  non  preconfezionati  o
generalmente  venduti  previo  frazionamento,  anche  se  originariamente  preconfezionati,  i
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prodotti  confezionati  sui  luoghi  di  vendita  a  richiesta  dell’acquirente  e  i  prodotti
preconfezionati ai fini della vendita immediata” (art. 16, co. 1).
Il  campo  di  applicazione  del  Regolamento  è  più  ampio  rispetto  a  quello  della  Direttiva
2000/13/CE, in Italia D. Lgs. 109/1992 e s.m. Sono soggetti all’applicazione infatti anche gli
alimenti venduti a distanza (art. 14), gli alimenti destinati alla collettività (art. 1) e ai servizi di
ristorazione forniti da imprese di trasporto (art. 1).
Le informazioni sugli alimenti non devono indurre in errore il consumatore, in particolare (art.
7)  per  quanto  riguarda  le  caratteristiche  dell’alimento,  attribuendo  al  prodotto  alimentare
effetti  o  proprietà  che  non  possiede,  suggerendo  che  l’alimento  possiede  caratteristiche
particolari quando tutti gli alimenti analoghi possiedono le stesse caratteristiche o suggerendo,
tramite l’aspetto, la presenza di un particolare ingrediente che l’alimento non possiede.
Le responsabilità dell’etichettatura, come premesso nelle considerazioni, sono dell’Operatore
del Settore Alimentare il cui nome o ragione sociale devono essere citati nell’etichetta (art. 7,
co. 1).
Secondo il Regolamento, dovranno comparire nello stesso campo visivo la denominazione
dell’alimento, la quantità netta dell’alimento e, per le bevande che contengono più di 1,2% di
alcol  in  volume,  il  titolo  alcolometrico  volumico effettivo  (art.  13,  Par.  15).  Per  “campo
visivo” si intendono “tutte le superfici di un imballaggio che possono essere lette da un unico
angolo visuale”.
Per quanto riguarda la leggibilità, definita dall’art. 2, par. 2, lett. m, specifica che essa consiste
nell’apparenza  fisica  delle  informazioni,  tramite  le  quali  l’informazione  è  visivamente
accessibile al pubblico in generale. È determinata da diversi fattori, tra cui le dimensioni del
carattere,  la spaziatura tra lettere e righe,  lo spessore,  il  tipo di colore, la proporzione tra
larghezza e altezza delle lettere, la superficie del materiale nonché il contrasto significativo tra
scritta  e  sfondo.  Con riferimento  alla  dimensione  del  carattere,  l’art.  13  stabilisce  che  le
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informazioni  obbligatorie  che  appaiono  sull’imballaggio  o  sull’etichetta  ad  esso  apposti
devono essere stampate in modo da assicurare chiara leggibilitàà . Essa è stata oggettivamente
indicata nell’allegato IV: le indicazioni devono essere date in caratteri la cui parte mediana
(altezza della x) è pari o superiore a 1,2 mm (Fig. 1).
1.2.2.1 Indicazioni obbligatorie per i prodotti alimentari preconfezionati. 
La  seconda  sezione  del  Reg.  CE  1169/11  contiene  una  serie  di  articoli  riguardanti  le
disposizioni  specifiche  e  particolareggiate  per  ciascuna indicazione  obbligatoria  da
inserire in etichetta. 
Le indicazioni obbligatorie sono stabilite dall'art. 9, che definisce le menzioni obbligatorie per
i prodotti alimentari preimballati. Tali indicazioni sono:
 La denominazione dell'alimento;
 L'elenco degli ingredienti;
 Qualsiasi  ingrediente  o  coadiuvante  tecnologico  elencato  nell'All.  2  che  provochi
allergie o intolleranze al consumatore finale;
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Figura 1: Dimensioni minime per le informazioni in etichetta.
 La quantità di taluni ingredienti o categorie di ingredienti;
 La quantità netta dell'alimento;
 Il Termine Minimo di Conservazione o la Data di Scadenza;
 Le condizioni particolari di conservazione o impiego;
 Il nome o la ragione sociale e l'indirizzo dell'OSA;
 Il Paese di origine o luogo di provenienza;
 Le istruzioni per l'uso, se la loro omissione renderebbe difficile l'utilizzo dell'alimento;
 Il titolo alcolometrico volumico effettivo per le bevande che contengono più di 1,2%
di alcol in volume;
 Una dichiarazione nutrizionale.
Denominazione dell’alimento
La  denominazione  dell’alimento,  indicata  come  denominazione  di  vendita  nella  vecchia
normativa italiana, per il regolamento è la sua denominazione legale (art. 17, co. 2). 
La denominazione legale, come da art. 2, co. 2., lett. n, del regolamento, è definita come "La
denominazione di un alimento prescritta dalle disposizioni dell’Unione a esso applicabili o,
in  mancanza di  tali  disposizioni,  la  denominazione prevista  dalle  disposizioni  legislative,
regolamentari e amministrative applicabili nello Stato membro nel quale l’alimento è venduto
al consumatore finale o alle collettività". Se esiste quindi un regolamento o una normativa che
indichi come deve essere nominato un alimento in base alle sue caratteristiche, deve essere
fatto  riferimento a quello,  mentre  in caso contrario ci  si  può servire  della  denominazione
usuale  (lett.  o)  o  descrittiva  (lett.  p).  Alcuni  esempi  di  normative  che  contengono  le
denominazioni  legali  degli  alimenti  sono la  Legge 580/1967 (denominazione del pane),  il
Reg. UE 1308/2013 (carni bovine), il D. Lgs. 50/2004 (marmellate e confetture). Gli Stati
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membri  possono  tuttavia  modificare  con  una  normativa  la  denominazione  legale  di  un
alimento, nel caso in cui quella precedente non fosse sufficiente ad informare il consumatore
(art.  17,  co.  3).  In  nessun  caso,  comunque,  la  denominazione  dell’alimento  può  essere
sostituita  con  denominazioni  protette  come  proprietà  intellettuali,  marchi  di  fabbrica  o
denominazioni di fantasia (art. 17, co. 4). 
Secondo il co. 1, la denominazione deve comprendere un’indicazione dello stato fisico nel
quale si trova il prodotto o dello specifico trattamento che ha subito (es. in polvere, congelato,
ricongelato, affumicato). Nel caso di alimenti che sono stati congelati prima della vendita e
sono venduti decongelati, la denominazione dell’alimento è accompagnata da “Decongelato”
(All. VI, co. 2); le eccezioni sono per gli ingredienti del prodotto finale, per gli alimenti per il
quale il congelamento è una componente necessaria nella produzione (es. gelato) e per gli
alimenti per cui lo scongelamento non causa perdita di qualità. 
Nel  caso  in  cui  un  ingrediente  che  solitamente  si  utilizza  nella  preparazione  di  un  certo
alimento  (es.  caglio  nel  formaggio)  venga  sostituito  con  un  altro  ingrediente,  la
denominazione legale deve indicarlo secondo le disposizioni relative alla leggibilità (All. VI,
co. 4). Inoltre, se prodotti alimentari, come quelli a base di carne o pesce, contengono proteine
aggiunte,  la  denominazione  deve  contenere  informazioni  sulla  loro  presenza  e  sulla  loro
provenienza (All. VI, co. 5).
Deve inoltre rientrare nella denominazione anche l’acqua aggiunta, se questa rappresenta più
del 5% del prodotto finito (All. VI, co. 6). Infine, nel caso in cui un prodotto carneo o ittico,
che si suppone sia costituito da un solo ingrediente di partenza ma in realtà è composto da più
materie  prime  diverse,  deve  essere  riportata  la  dicitura  “carne  ricomposta”  o  “pesce
ricomposto”.
26
La parte B dell’allegato introduce infine denominazioni specifiche per la designazione delle
carni  macinate,  mentre  la  parte  C si  riferisce  ai  budelli  per  insaccati,  obbligando  l’OSA
all’informazione circa la loro eventuale non commestibilità.
Elenco degli ingredienti
L’elenco degli ingredienti è un elenco, preceduto dalla parola “Ingredienti”, che comprende
tutti  gli  ingredienti  dell’alimento,  in  ordine  decrescente  di  peso,  così  come  registrati  nel
momento del loro uso nella fabbricazione dell’alimento (art. 18, co. 1).
Gli  ingredienti  sono  designati  (art.  18,  co.  2)  con  la  loro  denominazione  specifica,
conformemente  con  le  regole  previste  all’Allegato  VI  relativo  alla  denominazione
dell’alimento.
L’omissione dell’elenco degli ingredienti è prevista per alcune tipologie di alimenti. Tra questi
troviamo (art. 19):
 Gli ortofrutticoli freschi, comprese le patate, non sbucciati e che non hanno subito
trattamenti analoghi;
 Gli aceti di fermentazione provenienti da un solo prodotto di base;
 I  formaggi,  il  burro,  il  latte  e  le  creme di  latte  fermentati,  purché  non siano stati
aggiunti ingredienti diversi dai prodotti derivati dal latte, gli enzimi alimentari e le
colture  di  microrganismi  necessari  alla  fabbricazione o ingredienti  diversi  dal  sale
necessario alla fabbricazione di formaggi che non siano freschi o fusi;
 Alimenti che comprendono un solo ingrediente, a condizione che la denominazione
dell’alimento  sia  identica  alla  denominazione  dell’ingrediente  o  consente  di
determinarne chiaramente la natura.
L’indicazione della quantità di ingredienti è richiesta (art. 22), ma solo se questi ingredienti:
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 Figurano  nella  denominazione  dell’alimento  o  sono  generalmente  associati  a
quell’alimento;
 Sono evidenziati nell’etichetta anche tramite immagini;
 Sono essenziali  per  poter  distinguere  quell’alimento  dai  prodotti  con cui  potrebbe
essere confuso a causa del suo aspetto o della sua denominazione.
Le sostanze o prodotti che provocano allergie devono essere indicati (art. 21, lett. b) attraverso
un tipo di carattere che li distingua chiaramente (per dimensione, stile o colore di sfondo)
dagli altri ingredienti elencati. Gli ingredienti o le categorie di ingredienti, identificati come
“Allergeni”,  sono  elencati  nell’All.  2  del  regolamento.  Qualora  due  ingredienti  diversi
appartengano alla stessa categoria entrambi devono comparire nell’elenco (art. 21), mentre nel
caso  in  cui  la  denominazione  legale  dell’ingrediente  faccia  chiaramente  riferimento
all’allergene (es. insalata di pomodori e sedano) non è obbligatorio evidenziarlo nell’elenco
degli ingredienti l’allergene.
Tra le sostanze in grado di provocare allergia indicati nell’allegato II troviamo:
 Cereali contenenti glutine;
 Crostacei e prodotti a base di crostacei;
 Uova e prodotti a base di uova;
 Pesce e prodotti a base di pesce;
 Arachidi e prodotti a base di arachidi;
 Soia e prodotti a base di soia, tranne gli oli vegetali;
 Latte e prodotti a base di latte, tranne il siero di latte e il lattiolo;
 Frutta a guscio (mandorle, nocciole, noci, noci di macadamia) e loro prodotti;
 Sedano e prodotti a base di sedano;
 Senape e prodotti a base di senape;
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 Semi di sesamo e prodotti a base di semi di sesamo;
 Anidride solforosa e solfiti in concentrazioni superiori a 10 mg/kg;
 Lupini e prodotti a base di lupini;
 Molluschi e prodotti a base di molluschi.
Quantità netta
La  quantità  netta  di  un  alimento  è  la  sua  quantità  espressa  in  litri,  centilitri,  millilitri,
chilogrammi o grammi (art. 23). Ulteriori informazioni in merito all’indicazione della quantità
netta sono contenute nell’All. 9 del regolamento. Tale sezione stabilisce alcune situazioni in
cui l’indicazione della quantità netta può essere omessa (All. 9, co. 1) e prende in esame il
caso di imballaggi multipli e dell’indicazione comune della quantità in etichetta.
Se  è  presente  il  liquido  di  copertura  (All  9),  che  può  essere  allo  stato  liquido  o  solido
(congelato, se è acqua), si prevede che venga indicato anche il peso sgocciolato dell’alimento.
Qualora  il  prodotto  sia  stato  glassato  (All  9,  co.  5),  la  glassa  non  deve  essere  presa  in
considerazione nell’indicazione della quantità netta; in questo caso si indica il peso netto del
prodotto privo della glassa.
Termine minimo di conservazione, data di scadenza e data di congelamento
Nel  caso  di  alimenti  molto  deperibili  dal  punto  di  vista  microbiologico,  che  potrebbero
pertanto costituire un pericolo immediato per la salute umana, deve essere indicata la data di
scadenza; in alternativa, viene indicato il Termine Minimo di Conservazione (art. 24, co. 1);
successivamente alla data di scadenza, l'alimento è considerato a rischio a norma dell'art. 14,
co. 2-5, del Reg. CE 178/02.
Le disposizioni specifiche per l'indicazione del Termine Minimo di Conservazione, della Data
di Scadenza e della Data di Congelamento sono contenute nell'Allegato 10 del regolamento.
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 Il  Termine  Minimo di  Conservazione  è  indicato  con l'espressione  "Da consumarsi
preferibilmente entro il/fine" seguito dalla data, comprensiva o meno del giorno. Se
necessario, seguono le indicazioni sulla modalità di conservazione che devono essere
garantite  per  il  mantenimento  del  prodotto.  La  data  deve  comprendere  almeno  il
giorno  se  l'alimento  è  conservabile  per  meno  di  tre  mesi,  almeno  il  mese  se  è
conservabile tra tre e diciotto mesi, almeno l'anno se conservabile per più di diciotto
mesi.  Il  Termine  Minimo  di  Conservazione  non  è  richiesto  nel  caso  dei  prodotti
ortofrutticoli freschi, delle patate, delle bevande alcoliche, dei prodotti della panetteria
e pasticceria normalmente consumate entro 24 ore dalla produzione, degli aceti, del
sale e dello zucchero e dei pastigliaggi.
 La Data di Scadenza deve essere indicata con l'espressione "Da consumare entro",
seguita dalla data, seguita a sua volta dalle condizioni di conservazione da rispettare.
La data comprende il giorno, il mese ed eventualmente l'anno, ed è indicata su ogni
singola porzione preconfezionata.
 La  Data  di  Congelamento  o  la  data  del  primo  congelamento  è  indicata  con
l'espressione "Congelato il...", seguita dalla data. La data comprende il giorno, il mese
e l'anno.
Condizioni di conservazione e impiego
Se gli  alimenti  richiedono particolari  condizioni  di  conservazione  o d'uso,  tali  condizioni
devono  essere  indicate  (art.  25,  co.  1).  Nel  caso  di  alimenti  in  cui  le  condizioni  di
conservazione  cambiano  (generalmente  perché  si  perde  la  sterilità)  dopo  l'apertura  della
confezione, queste devono essere indicate e seguite dal periodo di consumo dopo l'apertura.
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Paese di origine o luogo di provenienza
L'indicazione del Paese di origine o del luogo di provenienza si applica a tutti gli alimenti,
tranne quelli che rientrano nell'ambito di applicazione dei Reg. CE 509/06 e 510/06 per cui
sono in vigore altri disposizioni (art. 26, co. 1). Tali regolamenti sono relativi alle specialità
tradizionali  garantite e alle  denominazioni d'origine e indicazioni  geografiche dei  prodotti
agricoli e alimentari.
L'indicazione del Paese di origine o luogo di provenienza del prodotto è obbligatoria (art. 26,
co. 2) quando l'omissione possa indurre in errore il consumatore in merito al luogo d'origine
del  prodotto,  in  particolare  se  le  sue  caratteristiche  potrebbero  far  pensare  ad  un'origine
diversa, e per le carni dei codici NC elencati nell'allegato 11 del regolamento (carni suine,
carni ovicaprine, carni di volatili). Nel caso in cui il Paese o il luogo d'origine di un alimento
non sia lo stesso del suo ingrediente primario ("l’ingrediente o gli ingredienti di un alimento
che  rappresentano  più  del  50  % di  tale  alimento  o  che  sono  associati  abitualmente  alla
denominazione di tale alimento dal consumatore e per i quali nella maggior parte dei casi è
richiesta un’indicazione quantitativa", dall'art. 2, co. 2, lett. q), si deve indicare anche il luogo
d'origine dell'ingrediente primario o si deve indicare che l'ingrediente primario ha un'origine
diversa da quella dell'alimento (art. 26, co. 3). Per alcuni prodotti alimentari sono disponibili
regolamenti  che  identificano  più  precisamente  come  deve  essere  indicato  il  luogo  di
provenienza del  prodotto (per  i  prodotti  della pesca e dell'acquacoltura,  ad esempio,  si  fa
riferimento al Reg. UE 1379/13).
Istruzioni per l'uso
Le istruzioni  per  l'uso  di  un alimento  sono indicate  in  modo da consentire  l'uso corretto
dell'alimento stesso (art. 27, co. 1). La Commissione può adottare atti che definiscono norme
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dettagliate riguardo all'indicazione delle istruzioni per l'uso, che tuttavia non sono contenute
nel regolamento.
Titolo alcolometrico
Il titolo alcolometrico è obbligatorio per l'etichettatura dei prodotti di cui al codice NC 2204
(vedi  Commissione  Europea,  1988);  tuttavia  il  Regolamento  dispone solo l'indicazione di
questo valore, mentre le disposizioni specifiche sono contenute in altri regolamenti (art. 28,
co. 1). Deve essere indicato solamente il titolo alcolometrico delle bevande con contenuto
alcolico  superiore  all'1,2%,  conformemente  da  quanto  indicato  dall'Allegato  12.  Il  titolo
alcolmetrico, in base a quanto stabilito dall'allegato, non deve contenere più di un decimale,
deve essere seguito dalla dicitura "% col.", e può essere preceduto dalle diciture "alcol" o
"alc.". Il titolo alcolmetrico deve essere determinato a 20 gradi. Seguono nell'allegato alcune
tolleranze,  da  applicare  dopo le  tolleranze  risultanti  dal  metodo d'analisi  utilizzato  per  la
determinazione del titolo alcolmetrico, che sono accettabili nell'indicazione finale in etichetta
(ad es., per le birre con titolo alcolmetrico superiore a 5,5% vol., è previsto l'1% di tolleranza
nell'indicazione del titolo alcolmetrico).
Dichiarazione Nutrizionale
La Dichiarazione Nutrizionale,  facoltativa in  un primo periodo a partire dal  13 Dicembre
2014 e poi obbligatoria dal 13 Dicembre 2016, rappresenta una delle principali novità del
regolamento  sull'etichettatura,  in  quanto  in  passato  era  principalmente  un'indicazione
volontaria, salvo per talune categorie particolari di prodotti. Adesso, invece, la maggior parte
dei prodotti alimentari dovranno averla, salvo alcune eccezioni definite dal regolamento. La
normativa  non  si  applica,  come  stabilito  dall'art.  29,  ai  prodotti  che  seguono  normative
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separate  come  le  acque  minerali  (Dir.  2009/46/CE),  gli  integratori  alimentari  (Dir.
2009/54/CE)  e  gli  alimenti  destinati  ad  un'alimentazione  particolare  (Dir.  2009/39/CE).
Secondo  quanto  stabilito  dall'art.  30,  le  indicazioni  obbligatorie  nella  dichiarazione
nutrizionale sono:
 Il valore energetico dell'alimento;
 La quantità di grassi di cui la quantità di acidi grassi saturi;
 La quantità di carboidrati di cui la quantità di zuccheri;
 La quantità di proteine;
 La quantità  di  sale  (integrata  dalla  dicitura  che  il  sale  presente  nell'alimento  è  di
origine esclusivamente naturale nel prodotto).
Le indicazioni obbligatorie possono essere integrate da alcune indicazioni facoltative, come le
seguenti:
 La quantità di Acidi Grassi Monoinsaturi;
 La quantità di Acidi Grassi Polinsaturi;
 I polioli;
 L'amido;
 Le Fibre;
 I sali minerali elencati all'All. 13, se presenti in quantità significativa secondo il p.to 2
dello stesso allegato.
Il valore energetico viene calcolato in base a quanto stabilito dall'Allegato 14, e si riferisce
all'alimento  al  momento  della  vendita;  le  informazioni  possono  essere  riferite  anche
all'alimento durante la preparazione, purché il processo di produzione sia descritto in modo
dettagliato.
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Il valore energetico e il quantitativo di sostanze nutritive sono espressi ricorrendo alle unità di
misura elencate nell'Allegato 15 (art. 32), su un totale di 100 g o 100 ml. Questo totale deve
essere  sempre  presente  nella  tabella,  ma  eventualmente  può  essere  accompagnato
immediatamente a fianco (art. 33, co. 4) dall'indicazione sul totale della porzione o dell'unità
di  consumo,  purché  siano  indicate  le  dimensioni  di  ogni  porzione  e  il  numero  di  unità
all'interno dell'imballaggio (art. 33).
Le indicazioni appena descritte devono essere presentate in un formato chiaro e nell'ordine
stabilito dall'All. 15 del regolamento; se lo spazio lo consente, devono essere presentate in
formato tabulare. Si devono trovare nel campo visivo principale dell'imballaggio, e devono
seguire le disposizioni per la leggibilità già trattate nella sezione generale (art. 34).
La  dichiarazione  nutrizionale  non  è  obbligatoria  per  alcuni  alimenti,  che  sono  indicati
nell'allegato 5 del regolamento (art. 16).
Tra gli alimenti a cui non si applica l'obbligo di una dichiarazione nutrizionale troviamo:
 I prodotti non trasformati (o trasformati ma sottoposti unicamente a maturazione) che
comprendono un solo ingrediente o una sola categoria di ingredienti. La definizione di
"categoria di ingredienti" non è contenuta nel Regolamento; per questo si può fare
riferimento per l'interpretazione, almeno in Italia, a quanto stabilito nella Circolare del
Ministero dell'Industria n. 165 del 31/3/2000: "Per categoria di ingredienti si intende la
designazione  generica,  il  cui  uso  è  consentito  ai  sensi  dell'All.  1  del  D.  Lgs.
n.109/1992, nonché ogni analogo termine generico che, anche se non figura in tale
allegato, è generalmente utilizzato per designare un prodotto alimentare (es.: proteine
vegetali, verdure, legumi, frutta, cereali, pesce, molluschi, crostacei, frutti di bosco").
 Le acque destinate al consumo umano, anche quelle comprendenti l'anidride carbonica
o gli aromi aggiunti;
 Le piante aromatiche, le spezie, il sale, gli edulcoranti;
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 I chicchi di caffè interi o macinati;
 Le infusioni a base di erbe e di frutta, i tè (anche decaffeinati, istantanei o solubili)
senza ingredienti aggiunti che modifichino il valore nutrizionale del tè;
 Gli aceti di fermentazione, anche se ad essi sono stati aggiunti aromi;
 Gli aromi, gli additivi alimentari, i coadiuvanti tecnologici;
 La gelatina, i composti di gelificazione per marmellate;
 I lieviti;
 Le gomme da masticare;
 Gli alimenti confezionati in imballaggi la cui superfice maggiore misura meno di 25
cm quadrati;
 Gli  alimenti,  anche  confezionati,  forniti  direttamente  dal  fabbricante  come piccole
quantità di prodotti al consumatore finale o a strutture locali di vendita la dettaglio.
1.3 Confronto tra il Reg. CE 1169/2011 e il D. Lgs. 109/1992
Attualmente, sia il D. Lgs. 109/1992 sia il Reg. CE 1169/11 sono ancora in vigore; questo
significa  che,  laddove  ci  sia  sovrapposizione  o  conflitto  tra  quanto  stabilito  dalle  due
normative, prevale quanto stabilisce il regolamento europeo. Una prima differenza importante
tra  le  due  norme riguarda  la  lingua  con  cui  le  informazioni  devono  essere  presentate  in
etichetta:  mentre  il  D.  Lgs 109/1992 prevedeva che  le  indicazioni  obbligatorie  dovessero
essere riportate in lingua italiana (D. Lgs.  109/1992, art.  3, co.  2),  il  Reg. CE 1169/2011
stabilisce  (art.  15)  che  le  informazioni  devono  comparire  in  una  lingua  facilmente
comprensibile ai consumatori degli stati membri in cui l’alimento è commercializzato. 
Anche la disposizione delle informazioni in etichetta varia leggermente tra le due normative:
se il Reg. CE 1169/11 prevede che la denominazione legale sia presente nello stesso campo
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visivo della quantità del prodotto, non prevede l’indicazione nello stesso campo visivo degli
altri due elementi del termine minimo di conservazione o della data di scadenza, come era
invece stabilito dal D. Lgs. 109/1992. 
A differenza del D. Lgs. 109/1992, il Reg. CE 1169/2011 non contempla poi l’indicazione
della quantità nominale (quantità che tiene in considerazione il sistema di tolleranze previsto
dalle disposizioni metrologiche, secondo il D. Lgs. 109/1992) ma per tutti i prodotti devono
essere indicate le quantità nette.
La tabella (Tabella 1) confronta le differenze tra le informazioni richieste dai due regolamenti.
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D. Lgs. 109/1992 Reg. UE 1169/2011
La denominazione di vendita La denominazione dell’alimento
L’elenco degli ingredienti L’elenco degli ingredienti
N/A
Gli ingredienti o coadiuvanti tecnologici 
elencati nell’All. 2 o derivati da uno dei 
prodotti contenuti in quell’allegato che 
provochino allergie o intolleranze usato 
nella preparazione dell’alimento e ancora 
presente nel prodotto finito, anche se in 
forma alterata.
La quantità netta dell’alimento o, in caso di 
prodotti preconfezionati in quantità unitarie 
costanti, la quantità nominale.
La quantità netta dell’alimento.
Il Termine Minimo di Conservazione o la 
Data di Scadenza.
Il Termine Minimo di Conservazione o la 
Data di Scadenza.
Il nome o la ragione sociale o il marchio 
depositato e la sede del fabbricante o del 
confezionatore o di un venditore stabilito 
nella CEE (oggi UE).
Il nome o la ragione sociale e l’indirizzo 
dell’OSA di cui all’art. 8, Par. 1.
La sede dello stabilimento di produzione o di 
confezionamento.
N/A
Il titolo alcolometrico volumico effettivo per 
le bevande aventi un contenuto alcolico 
superiore a 1,2% in volume.
Per le bevande che contengono più di 1,2%
di alcol in volume, il titolo alcolometrico 
volumico effettivo.
Una dicitura che consenta di identificare il 
lotto di appartenenza del prodotto.
N/A
Le modalità di conservazione e di 
utilizzazione qualora sia necessaria 
l’adozione di particolari accorgimenti in 
funzione della natura del prodotto.
Le condizioni particolari di conservazione 
e/o impiego.
Le istruzioni per l’uso, se necessario. Le istruzioni per l’uso, se necessario.
Il luogo di origine o di provenienza, nel caso 
in cui l’omissione possa indurre in errore 
l’acquirente circa l’origine o la provenienza 
del prodotto.
Il Paese di origine o luogo di provenienza 
ove previsto dall’art. 26.
La quantità di taluni ingredienti o categorie di
ingredienti come previsto dall’art. 8.
La quantità di taluni ingredienti o categorie
di ingredienti.
N/A Una dichiarazione nutrizionale.
Tabella 1: Confronto tra le informazioni richieste dal D. Lgs. 109/1992 e dal Reg. UE 
1169/11.
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2.  L’ETICHETTATURA  DEI  PRODOTTI  DELLA  PESCA  E
DELL'ACQUACOLTURA
L’etichettatura  di  alcuni  prodotti  alimentari,  oltre  a  soddisfare  le  disposizioni  della
regolamentazione generale e orizzontale, deve essere conforme anche a dei requisiti specifici
verticali. In particolare, per alcuni settori come quello delle carni e di altri prodotti di origine
animale  (pesce,  uova),  del  pane,  degli  ortaggi  o  dei  derivati  della  frutta,  esistono  alcuni
regolamenti specifici che disciplinano l’etichettatura. Per quanto concerne, nello specifico, i
prodotti ittici, dal 2000 sono state emanate una serie di norme che prevedono l’inserimento
obbligatorio in etichetta di talune informazioni specifiche riguardanti il pescato. Tali norme
sono  state  varate  nell’ambito  dell’Organizzazione  Comune  dei  Mercati  dei  prodotti  della
pesca  e  dell’acquacoltura  (OCM),  che  mira  a  creare  una  politica  comune  di
commercializzazione dei prodotti ittici in tutti i Paesi dell’Unione. La prima norma quadro
dell’OCM è stato il Reg. CEE 3759/1992, che poi è stato sostituito, circa 10 anni dopo, dal
Reg. CE 104/2000. Tale regolamento ha gettato le basi  per la definizione della normativa
attualmente in vigore, riguardante sia l’organizzazione generale dei mercati nel settore ittico
che l’etichettatura dei prodotti della pesca a livello comunitario. Le modalità di applicazione
del Reg. CE 104/2000 (incluse le informazioni da indicare in etichetta), si ritrovano nel Reg.
CE 2065/01. Entrambi questi regolamenti sono stati successivamente modificati dai Reg. CE
1224/09 e 404/11 per poi essere definitivamente abrogati dal Reg. CE 1379/13 (entrato in
vigore il 1 Gennaio 2014), che ad oggi rappresenta la norma di riferimento per l’etichettatura
dei  prodotti  ittici.  E’ necessario precisare che  per  quanto  riguarda  talune  informazioni  da
inserire nei documenti di trasporto per i prodotti commercializzati all’ingrosso, si deve però
fare riferimento alle disposizioni dei Reg. CE 1224/09 e 404/11.
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I regolamenti riguardanti il settore della pesca emanati fino all'entrata in vigore del Reg. UE
1379/13,  come  anche  il  Reg.  UE  1379/13  stesso,  riprendono  molte  delle  definizioni  e
disposizioni del Reg. CE 104/2000, come ad esempio la definizione di “prodotti della pesca”
(art.  1),  intesi  come  “i  prodotti  delle  catture  in  mare  o  nelle  acque  interne  e  i  prodotti
dell'acquacoltura”. Per quanto riguarda i prodotti della pesca con obbligo di etichettatura, al
fine  di  identificarli  con  precisione  il  Reg.  CE  104/2000  fa  riferimento  alle  categorie  di
nomenclatura combinata riportate del codice tariffario doganale europeo. La nomenclatura
combinata  è  la  nomenclatura  tariffaria  e  statistica  dell'Unione  Doganale,  introdotta  dal
Regolamento CEE 2658/87 con lo scopo di unificare a livello europeo le tariffe doganali
applicabili sui prodotti di importazione. Ogni merce indicata nel codice tariffario doganale è
inserita  all’interno  di  una  categoria  specifica  e  contraddistinta  da  uno  specifico  numero
(preceduto dalla sigla NC). Nel Reg. CE 104/2000 all’art. 1, sono riportate le categorie di
prodotti della pesca con obbligo di etichettatura (Fig. 2).
Da notare che tra i prodotti  contemplati dall'art.  1 non sono inseriti i  prodotti  della pesca
preparati  e  trasformati,  che  rimangono  pertanto  fuori  dal  campo  di  applicazione  del
regolamento ed anche dei regolamenti successivi che vi fanno riferimento.
L'art.  2  detta  le  norme di  commercializzazione  che  riguardano  i  prodotti  designati  come
Prodotti  della  Pesca i  quali  possono essere venduti  o commercializzati  solamente se sono
conformi a tali norme.
L'art. 4 introduce poi le disposizioni in merito all'informazione ai consumatori, stabilendo che
i prodotti della pesca possono essere commercializzati solamente se recano in etichetta:
 La denominazione commerciale della specie;
 Il metodo di produzione (cattura in mare o nelle acque interne o allevamento);
 La zona di cattura. 
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Con il  Reg.  CE 104/2000, l’UE richiama gli  Stati  Membri a pubblicare entro il  2002 un
elenco  delle  denominazioni  commerciali  con  le  quali  le  specie  ittiche  sono  autorizzate  a
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Figura 2: Categorie dei prodotti della pesca contemplati dal Reg. CE 104/00.
circolare all’interno del proprio territorio. Esse devono essere designate nella lingua ufficiale
dello stato membro e oltre alla denominazione ufficiale possono essere ammesse anche le
denominazioni locali o regionali (art. 4, co. 2).
In Italia, tale obbligo è stato (ed è tuttora) ottemperato dal Ministero delle Politiche Agricole
Ambientali e Forestali che con il Decreto Ministeriale 27 Marzo 2002 (G.U. 84 del 10 Aprile
2002); ha stilato la prima lista di denominazioni commerciali (e i relativi nomi scientifici)
ammesse nel territorio nazionale. Tale decreto è stato integrato negli anni fino ad arrivare
all’ultimo aggiornamento con il Decreto MIPAAF del 1 Febbraio 2013. 
Il Reg. CE 2065/2001, applicativo del Reg. CE 104/2000,  fornisce indicazioni precise sulle
modalità di informazione al consumatore circa il metodo di produzione e la zona di cattura.
Per quanto riguarda il metodo di produzione, esso deve essere riportato in etichetta attraverso
la dicitura (art.4):
 Pescato, se si tratta di un prodotto della pesca in mare;
 Pescato in Acque Dolci, se si tratta di un prodotto della pesca in acque interne;
 Allevato, se si tratta di un prodotto dell'acquacoltura.
Per quanto riguarda la zona di cattura essa deve essere indicata riportando:
 La zona FAO indicata nell'Allegato (unico) del regolamento se si tratta di un prodotto
della Pesca, 
 L'indicazione dello Stato membro o del Paese terzo per i prodotti pescate in acque
dolci;
 L'indicazione dello Stato membro o del Paese terzo dove si è svolta la fase finale di
sviluppo del prodotto, per i prodotti di allevamento.
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2.1 Disposizioni del Regolamento (CE) n. 1224/2009
Il Regolamento (CE) n. 1224/2009 istituisce un regime di controllo per garantire il rispetto
delle norme della politica comune della pesca. L’obiettivo generale di questo regolamento è
quella (Cons. 1) di garantire lo sfruttamento delle risorse acquatiche viventi in condizioni
sostenibili  sia  dal  punto  di  vista  socioeconomico  sia  dal  punto  di  vista  ambientale.  Il
regolamento  è  stato  creato  in  un’ottica  di  semplificazione  normativa,  perché  molte  delle
regole che erano state considerate negli anni precedenti dipendevano soprattutto da sentenze
singole emanate nei vari stati dell’Unione. Il regolamento unisce queste sentenze creando un
insieme di regole comuni e facilmente consultabili (Cons. 4). Tuttavia si precisa che i controlli
non devono essere solamente relegati all’attività della pesca in sé ma devono essere mirati
anche alla verifica dei sistemi di tracciabilità e rintracciabilità (secondo quanto stabilito dal
Reg. CE 178/2002) e delle informazione ai  consumatori  (Cons.  28). Il  regolamento viene
applicato a tutte le attività che rientrano nella Politica Comune della Pesca e che operano nel
territorio o nelle acque comunitarie. Per l’applicazione di tale regolamento, stando a quanto
stabilito all’art. 5, co. 5, ogni Stato membro è chiamato a individuare un’Autorità Competente
che coordina tutte le attività di controllo nazionale e nel caso specifico dell’Italia, tale compito
è stato assunto dalla Direzione Generale della Pesca Marittima e dell’Acquacoltura, organo
del Ministero delle politiche Agricole, Alimentari e Forestali, come da D. Lgs. 4/2012.
Il Regolamento (CE) n. 1224/2009 si focalizza principalmente sulla regolamentazione delle
attività di pesca (piuttosto che sulle informazioni del consumatore) stabilendo tutta una serie
di norme e requisiti a cui devono attenersi i pescherecci e gli operatori che si trovano a bordo.
In  particolare,  il  regolamento  disciplina  la  concessione  delle  Licenze  di  Pesca  (art.  6)  e
dell’Autorizzazione alla Pesca (art. 7) e definisce i sistemi di controllo sui pescherecci (art. 9,
10,  11).  Inoltre,  regolamenta  le  possibilità  di  pesca,  per  le  quali  i  pescherecci  devono
compilare un giornale di pesca (art. 14), indicandone anche le modalità di trasmissione (art.
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15),  le  operazioni  di  trasbordo  (art.  20,  21)  e  lo  sbarco  (art.  23,  24).  Vengono  infine
disciplinate le caratteristiche tecniche dei pescherecci (art. 38- 41) ai fini del monitoraggio
dello Sforzo di Pesca (Titolo IV, Sezione 2, art. 26-31). 
La parte del regolamento che riguarda in modo specifico il consumatore è quella trattata nel
Titolo V, relativo al controllo della commercializzazione dei prodotti della pesca. Gli art. 56 e
57  stabiliscono  i  principi  generali  applicabili  al  controllo  mentre  l’Art,  58  si  occupa  di
tracciabilità ricordando che, in base ai principi stabiliti dal Reg. 178/2002, tutti i prodotti della
pesca  e  dell’acquacoltura  devono  essere  rintracciabili  in  tutte  le  fasi  della  produzione,
trasformazione e distribuzione (co. 1). 
Le partite dei prodotti della pesca e dell’acquacoltura possono essere mescolate o divise dopo
la prima vendita, ma solo se è possibile risalire alla fase della cattura o della raccolta (co. 3).
L’etichettatura (co. 5) e le informazioni minime richieste per tutte le partite dei prodotti della
pesca e dell’acquacoltura comprendono:
 Il numero di identificazione di ogni partita;
 Il numero di identificazione esterno e il nome del peschereccio o il nome dell’unità di
produzione in acquacoltura;
 Il codice FAO alfa 3 di ogni specie;
 La data delle catture o la data di produzione;
 I  quantitativi  di  ciascuna  specie  in  chilogrammi  di  peso  netto  o  del  numero  di
individui;
 Il nome e l’indirizzo dei fornitori;
 Le informazioni ai consumatori previste dal Reg. CE 2065/01 (oggi Reg. CE 1379/13,
come  indicato  nel  Reg.  CE 1379/13,  art.  45,  co.  2,  lett.  a),  ossia  denominazione
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commerciale,  denominazione  scientifica,  zona  geografica  di  cattura  e  metodo  di
produzione;
 Se i  prodotti della pesca sono stati precedentemente surgelati (punto soppresso dal
Reg. 1379/13, art. 45, co. 2, lett. b).
Tra  quelle  indicate,  le  uniche  informazioni  che  devono  essere  messe  a  disposizione  del
consumatore finale sono solamente le ultime due (lett. g e h del co. 5 dell’art. 58). Le altre
informazioni possono quindi essere omesse nella fase di commercio al dettaglio, pur dovendo
comparire in ogni fase della commercializzazione all’ingrosso. Le sezioni che seguono del
regolamento riguardano le attività successive allo sbarco, come la prima vendita dei prodotti
della pesca (art. 59), la pesatura (art. 60, 61) e la compilazione delle note di vendita (art. 62-
68). A tal proposito, l’art. 68 indica le informazioni obbligatorie che devono essere inserite nel
Documento di Trasporto (DDT) dei prodotti ittici che dal centro di prima vendita (dove il
DDT viene compilato) sono destinati al commercio all’ingrosso. Il DDT è un documento di
fondamentale importanza perché permette la rintracciabilità dei prodotti,  ai  sensi del Reg.
178/2002, e deve recare:
 Il luogo di destinazione della partita e il veicolo che le trasporta (targa);
 Il  numero di  identificazione  esterno e  il  nome del  peschereccio  che  ha sbarcato  i
prodotti;
 Il codice FAO alfa-3 di ogni specie e la zona geografica in cui sono state effettuate le
catture; 
 I quantitativi trasportati di ogni specie trasportata;
 Il nome e l’indirizzo del destinatario o dei destinatari;
 Il luogo e la data di carico.
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2.2 Disposizioni del Regolamento (UE) 404/2011
Il Reg. UE 404/11 contiene le modalità di applicazione del Reg. 1224/09 e fornisce alcune
definizioni ulteriori rispetto a quelle stabilite dal Reg. CE 1224/09 (art. 2). Il Titolo IV del
Reg.  UE  404/11,  che  comprende  gli  articoli  67  e  68,  fa  riferimento  alle  modalità  di
applicazione delle disposizioni riportate al Titolo V del Reg. CE 1224/09. Nello specifico,
l’articolo 67 si riferisce alle modalità di applicazione delle informazioni richieste dal Reg. CE
1224/09 all’atto della prima vendita precisando che nel caso in cui le partite siano mescolate,
gli  operatori  devono essere in  grado di identificare ciascuna partita  (art.  67,  co.  3).  Ogni
operatore deve essere in grado di identificare in ogni momento sia i fornitori che gli acquirenti
delle singole partite, a meno che non si tratti dei consumatori finali (co. 4). Le informazioni da
indicare obbligatoriamente durante la vendita all’ingrosso e definite all’art. 58 del Reg. CE
1224/09, devono essere fornite attraverso l’etichettatura o l’imballaggio della partita, oppure
mediante un documento commerciale che accompagna fisicamente i prodotti. A tale scopo,
possono  essere  apposte  sulle  partite  codici,  codici  a  barre,  chip  elettronici  o  dispositivi
analoghi,  purché  rimangano  disponibili  in  ogni  fase  di  produzione,  trasformazione  e
distribuzione per consentire alle autorità di accedere alle informazioni in qualunque momento
(co.  5,  6).  Inoltre  le  informazioni  di  filiera  non  si  applicano  ai  prodotti  della  pesca  e
dell’acquacoltura provenienti da acque interne (co. 11, lett. b). Nel caso in cui le informazioni
vengano rese disponibili  mediante un documento commerciale che accompagna la  partita,
sulla partita corrispondente deve rimanere almeno il numero di identificazione (co. 7).
 L’articolo 68 si riferisce poi alle informazioni che devono arrivare al consumatore,
apportando  alcune  novità.  Oltre  alle  informazioni  obbligatorie  precedentemente
stabilite dal Reg. CE 104/2000, devono figurare in etichetta, sul cartellino al banco o
su appositi cartelloni affissi nel luogo di vendita anche la denominazione scientifica
(che prima era facoltativa) e il termine “scongelato” a meno che (co. 4):
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 i prodotti siano stati scongelati prima di essere sottoposti ad affumicatura, salatura,
cottura, marinatura o essiccatura;
 oppure il congelamento sia stato effettuato ai fini sanitari per limitare eventuali rischi
parassitari, conformemente all’All. 3, Sez. VIII, del Reg. CE 853/2004. 
2.3 Disposizioni del Regolamento (UE) n. 1379/2013
Il  Regolamento  (UE)  n.  1379/2013,  per  quanto  riguarda  le  informazioni  al  consumatore
abroga le disposizioni del Reg. CE 104/2000 e modifica il Reg. CE 1224/09, relativamente al
principio di proporzionalità stabilito nell’art. 5 del Trattato sull’Unione Europea (Cons. 30). Il
legislatore parte dal presupposto che il Reg. CE 104/00 debba essere rivisto a causa degli
sviluppi  dei  mercati  internazionali  della  pesca  e  dell’acquacoltura  e  a  seguito  di  alcune
carenze  evidenziate  nella  normativa  (Cons.  2).  Il  regolamento  dedica  molto  spazio
all’etichettatura,  perché  è  necessario  che  i  consumatori  siano  adeguatamente  e
sufficientemente informati sulle caratteristiche dei prodotti che acquistano al fine di operare
delle  scelte consapevoli  (Cons.  6).  Per questo,  le  etichette  devono contenere informazioni
chiare  e  complete  e  non  essere  ingannevoli  o  fuorvianti  (Cons.  23).  Altre  sezioni  del
regolamento  riguardano  le  organizzazioni  di  produttori  per  il  settore  della  pesca  e
dell’acquacoltura, che a loro volta si occupano anche di etichettatura (Cons. 7). All’art. 35, il
Regolamento (UE) n. 1379/2013 definisce le categorie di prodotti della pesca che ricadono
nel  suo  campo  di  applicazione.  Anche  in  questo  caso  si  fa  riferimento  alle  categorie  di
nomenclatura  combinata  del  codice  tariffario  doganale,  già  precedentemente  prese  in
considerazione dal  Regolamento  104/2000.  Oltre  ai  prodotti  già  contemplati  nel  Reg.  CE
104/2000, il Regolamento (UE) n. 1379/2013 introduce le alghe (Fig. 3), che vengono quindi
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equiparate  ai  prodotti  della  pesca  e  dell'acquacoltura  dal  punto  di  vista  dell’obbligo  di
etichettatura. 
Come già avvenuto con il Reg. (CE) n. 104/2000, anche nell’attuale norma le disposizioni
riguardanti  l’etichettatura  non  si  applicano  ai  prodotti  della  pesca  preparati  e  trasformati
nonché agli invertebrati acquatici. Per il resto, tutti gli altri prodotti della pesca possono essere
venduti solo a condizione che rechino:
 La denominazione commerciale della specie e il suo nome scientifico;
 Il metodo di produzione, mediante i termini “Pescato”, o “Pescato in Acque Dolci” o
“Allevato”.
 La zona in cui il prodotto è stato catturato o allevato (approfondita nell’art. 38);
 La categoria degli attrezzi da pesca usati nella cattura dei pesci, come previsto dalla
prima colonna dell’All. 3 del regolamento; 
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Figura 3: Il Reg. CE 1379/00 estende il suo campo di applicazione alle alghe.
 Se il prodotto è stato scongelato, tranne se:
o Ad essere scongelati sono gli ingredienti del prodotto finito;
o Per l’alimento il congelamento è una fase necessaria per la produzione;
o È stato congelato per ragioni di natura sanitaria come stabilito dall’All. 3 del
Reg. CE 853/2004;
o Il  prodotto  è  stato  scongelato  prima  di  essere  sottoposto  ad  affumicatura,
salatura, cottura, marinatura, essiccatura.
 Il Termine Minimo di Conservazione.
Queste  informazioni  possono essere inserite  anche sotto  forma di  un unico codice QR in
etichetta. Se il prodotto non è preimballato le informazioni possono essere fornite attraverso
cartelloni commerciali o poster (art. 35, co. 2). Nel caso in cui al consumatore sia offerto un
miscuglio della stessa specie con metodo di produzione diverso, o un miscuglio di specie
diverse con origini diverse, queste informazioni devono essere fornite al consumatore finale
(co. 3). Se i prodotti ittici sono utilizzati come ingredienti possono essere denominati “Pesce”
se la denominazione del prodotto finito non fa riferimento ad alcuna specie di pesce (art. 37,
co. 2).
Per  quanto riguarda l’indicazione  della  zona di  cattura,  questa  deve  essere indicata  come
previsto dall’art. 38, co. 1, salvo che il produttore voglia indicare una zona di produzione più
precisa (co. 2). 
Nel caso di prodotti catturati in mare, la denominazione scritta della sottozona o divisione
compresa nelle zone di pesca FAO, indicata in modo comprensibile al consumatore (in forma
estesa e non numerica); questo non è necessario per i prodotti catturati in zone diverse dalle
zone 27 (Atlantico Nord-Occidentale)  e  37 (Mar Mediterraneo e  Mar Nero).  Nel  caso di
prodotti pescati in acque dolci, deve essere indicato il nome dello Stato Membro o del Paese
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terzo da cui il prodotto ha origine. Per i prodotti di acquacoltura, il nome dello Stato Membro
o del Paese terzo in cui il prodotto ha raggiunto oltre la metà del suo peso finale o è rimasto
oltre la metà del suo periodo di allevamento o, nel caso di molluschi o crostacei,  è stato
sottoposto alla fase finale del processo di allevamento o di coltura per almeno sei mesi.
I produttori possono inoltre inserire in etichetta anche ulteriori informazioni supplementari, a
condizione  che  siano chiare  e  inequivocabili,  come previsto  dall’art.  39.  Le  informazioni
devono  essere  verificabili  e  non  devono  occupare  lo  spazio  riservato  alle  informazioni
obbligatorie. Le informazioni facoltative possono riguardare:
 La data di cattura o di raccolta dei prodotti della pesca/dell’acquacoltura;
 La data dello sbarco dei prodotti;
 Informazioni più dettagliate sulla tipologia di attrezzi da pesca, ai sensi dell’All. 3;
 Informazioni sullo Stato del peschereccio che ha catturato i prodotti;
 Informazioni di tipo ambientale;
 Informazioni di tipo etico o sociale;
 Informazioni sulle tecniche di produzione;
 Informazioni nutrizionali.
L’art. 45 modifica infine il Reg. CE 1224/09 relativamente all’informazione ai consumatori,
rimuovendo l'obbligo di indicazione della menzione "Scongelato" e facendo riferimento alle
menzioni obbligatorie indicate dall'art. 35 del Reg. CE 1379/2013 anziché all'art. 2 del Reg.
104/2011.
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3. SCOPO DELLA TESI
Il lavoro di tesi è stato svolto a partire dall’Ottobre del 2014, alcuni mesi prima dell’entrata in
vigore  dei  Reg.i  (UE)  n.  1169/11  e  1379/13,  fino  alla  data  dell'entrata  in  vigore,  il  13
Dicembre 2014. L’obiettivo è stato quello di verificare informazioni presenti sulle etichette di
varie tipologie di prodotti della pesca commercializzati all’ingrosso, al fine di evidenziare le
non conformità più frequenti rispetto ai regolamenti di nuova introduzione. In particolare, si è
cercato  di  mettere  in  risalto  quali  siano state  le  maggiori  difficoltà  incontrate  dagli  OSA
nell’applicazione dell’art. 9 del Reg. UE 1169/11 e dell’art. 35 del Reg. UE 1379/13.
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4. MATERIALI E METODI
L’analisi delle etichette è iniziata, in collaborazione con il servizio di consulenza C.S.A., dal
mese di Ottobre 2014 fino al mese di Dicembre 2014, in vista dell’entrata in vigore dei Reg.
UE 1169/11 e 1379/13. Sono state prese in considerazione nº 8 aziende che commercializzano
all’ingrosso prodotti della pesca e dell’acquacoltura. Le 8 aziende ittiche (clienti del servizio),
che sono state seguite ed analizzate, chiedevano una revisione delle etichette delle proprie
produzioni per adeguarsi alle normative.
In una prima fase è stato effettuato un corso della durata di 3 ore, per gli OSA delle otto
aziende che avevano formulato la richiesta affinché potessero individuare gli errori che erano
presenti nelle loro etichette. Al termine del corso, ad ogni OSA è stata consegnata la Lista di
valutazione delle etichette (Tabella 2), utilizzata anche per la valutazione delle stesse.
Una seconda fase ha previsto la visita del consulente in ognuna delle aziende, la visione dei
Piani di Autocontrollo e la supervisione durante le fasi di lavorazione di ogni azienda, al fine
di poter raccogliere le informazioni necessarie obbligatorie che dovevano essere inserite nelle
etichette.
In una terza ed ultima fase, ogni azienda ci ha fornito una copia di esempio di ciascuna delle
proprie  etichette,  al  fine  di  verificare  l’eventuale  presenza  di  errori.  Sono  state  così
individuate le non conformità presenti in ciascuna etichetta e son state corrette suggerendo le
modifiche necessarie a garantire il superamento del problema.
Le etichette corrette sono state a questo punto inviate nuovamente agli OSA che, con l’aiuto
dei tecnici  programmatori  delle  macchine etichettatrici,  hanno provveduto a modificare la
struttura delle etichette in base alle indicazioni fornite ed hanno adottato il nuovo modello
suggerito dal consulente, che ancora oggi utilizzano.
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Le aziende prese in esame sono otto e sono tutte stabilimenti riconosciuti ai sensi del Reg. CE
853/2004.  Tutte  le  aziende  in  questione  trattano  e  commerciano  all’ingrosso  solo  ed
esclusivamente  prodotti  della  pesca  e  dell’acquacoltura.  Il  numero  totale  di  etichette
analizzato è stato di 17.
Le aziende le cui etichette sono state analizzate, e le relative etichette prese in considerazione,
erano le seguenti:
1.  Azienda  C.F.T.:  È  un’azienda  alimentare  riconosciuta  che  si  occupa  di  commercio  di
prodotti  della  pesca  freschi  e  congelati  e  di  molluschi  bivalvi  preconfezionati,  e  l’unica
lavorazione effettuata in sede è il congelamento.
 Etichetta 1: Polpo di Scoglio;
 Etichetta 2: Moscardino Bianco;
 Etichetta 3: Scampi Congelati.
2.  Azienda  M.P.:  È  un’azienda  alimentare  riconosciuta  che  si  occupa  di  commercio  dei
prodotti della pesca freschi e congelati e di molluschi bivalvi preconfezionati. L’azienda è
dotata anche di un laboratorio di lavorazione e sezionamento per la produzione di vaschette di
pesce sfilettato, molluschi cefalopodi freschi puliti, molluschi cefalopodi decongelati puliti,
crostacei decongelati e uova di riccio di mare congelato.
 Etichetta 4: Uova di Riccio di Mare Congelate;
 Etichetta 5: Calamaro Pulito Congelato;
 Etichetta 6: Gambero Argentina Decongelato;
3. Azienda M.N.: Azienda alimentare riconosciuta che si occupa di commercio di prodotti
della pesca freschi e congelati e di molluschi bivalvi preconfezionati, ammollati (baccalà) e
prodotti  vegetali  surgelati.  Non  effettua  lavorazioni  in  sede,  tranne  l’ammollamento  del
baccalà.
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 Etichetta 7: Baccalà;
 Etichetta 8: Generica per pesce.
4. Azienda S.M.I.: Azienda alimentare riconosciuta che si occupa di commercio dei prodotti
della pesca freschi e congelati e dei molluschi bivalvi preconfezionati. Effettua solamente il
congelamento come lavorazione in sede.
 Etichetta 9: Mistura di Pesce per Cacciucco;
 Etichetta 10: Calamaretto Congelato;
 Etichetta 11: Calamaro Congelato;
 Etichetta 12: Polpo di Scoglio Congelato.
5.  Azienda  L.I.:  Azienda  alimentare  riconosciuta  che  si  occupa  di  confezionamento  dei
molluschi bivalvi, echinodermi e gasteropodi marini. Non tratta prodotti ittici congelati. Non
effettua lavorazioni in sede.
 Etichetta 13: Generica per Molluschi, Echinodermi e Gasteropodi.
6.  Azienda T.A.:  Azienda  alimentare  galleggiante  riconosciuta.  Si  occupa della  pesca  dei
molluschi  bivalvi,  solo  ed  esclusivamente  delle  telline,  e  del  loro  confezionamento.  Non
effettua lavorazioni a bordo.
 Etichetta 14: Telline.
7. Azienda T.M.: Azienda alimentare riconosciuta che si occupa di produzione di molluschi
bivalvi sgusciati, cotti e congelati. In sede avviene lo sgusciamento e la cottura dei molluschi
nonché il loro congelamento.
 Etichetta 15: Telline sgusciate cotte e congelate.
8. Azienda M.R.: Azienda alimentare riconosciuta che integra un proprio allevamento in mare
in cui crescono orate e branzini. L’attività consiste nella pesca dei pesci dalle vasche e nella
loro vendita, senza alcun tipo di lavorazione.
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 Etichetta 16: Branzino;
 Etichetta 17: Orata.
L’analisi delle etichette è stata effettuata seguendo uno schema composto dal consulente che
integra all’interno le informazioni richieste dal D. Lgs. 109/1992, dal Reg. CE 853/04, dal
Reg. UE 1169/11 e dal Reg. UE 1379/13. Le informazioni richieste dal Reg. CE 1224/09 e dal
Reg. UE 404/11 sono state anch’esse analizzate, ma l’analisi è stata effettuata al di fuori di
questo lavoro perché tutte  le  aziende inseriscono le  informazioni  richieste  sui D.D.T.  che
accompagnano fisicamente le partite vendute all’ingrosso che, pertanto, non compaiono sulle
etichette delle confezioni.
Le voci che sono state controllate sono riportate nella Lista di valutazione delle etichette, che
è stata consegnata ai singoli OSA nella prima fase del lavoro, al termine del corso (Tabella 2).
Lista di Valutazione delle Etichette
Denominazione legale del prodotto, con indicato lo stato (congelato, 
decongelato, ricomposto, affumicato).
Reg. UE 
1169/2011.
Quantità netta nello stesso campo visivo della denominazione; la glassa è 
considerata tara.
Reg. UE 
1169/2011.
Nome scientifico della specie ittica (solo per i prodotti la cui denominazione 
commerciale rientra nei punti a, b, c, d o e dell'allegato 1 del Reg. UE 
1379/2013).
Reg. UE 
1379/2013.
Metodo di produzione: "Pescato", "Pescato in Acqua Dolce", "Allevato". Reg. UE 
1379/2013.
La zona di pesca o il paese di allevamento. Le zone sono quelle FAO, ma va 
indicato il nome, non il numero (es. Mar Mediterraneo), e la sottozona per 
l'Atlantico NE, il Mediterraneo e il Mar Nero; possono essere inserite anche 
indicazioni più precise negli altri mari (facoltative).
Reg. UE 
1379/2013.
La categoria degli attrezzi da pesca (come indicata nell'All. 3 del regolamento
1379/2013).
Reg. UE 
1379/2013.
Elenco degli ingredienti (ci deve essere scritto "ingredienti"), in ordine 
decrescente di quantità, si può omettere se il prodotto è costituito da un solo 
ingrediente; se presente, indicare la quantità degli ingredienti indicata in 
percentuale, a fianco degli ingredienti, a meno che sia indicato il peso 
sgocciolato, che si tratti di un aroma, che la quantità sia talmente piccola da 
non influenzare la scelta (es. il sale) o che si tratti di vitamine o minerali 
aggiunti che vanno indicati a parte.
Reg. UE 
1169/2011.
Allergeni (gli ingredienti che sono allergeni sono scritti nell'allegato 2 del 
regolamento, devono essere indicati con un colore o con uno stile diverso 
dagli altri ingredienti.
Reg. UE 
1169/2011.
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TMC o data di scadenza; nei molluschi bivalvi vivi può essere sostituito da: 
"Questi animali devono essere vivi al momento dell'acquisto".
Reg. UE 
1169/2011, 
Reg. CE 
853/2004.
Data di imballaggio per i molluschi bivalvi vivi. Reg. CE 
853/2004.
Data di congelamento o del primo congelamento per prodotti non trasformati 
a base di pesce congelati.
Reg. UE 
1169/2011.
Condizioni di conservazione e impiego, se necessarie. Reg. UE 
1169/2011.
Istruzioni per l'uso, se necessarie. Reg. UE 
1169/2011.
Nome o ragione sociale e indirizzo dell'azienda. Reg. UE 
1169/2011.
Dichiarazione nutrizionale, dal 13 Dicembre 2016; non è obbligatoria (All. 5)
per i prodotti non trasformati che contengono un solo ingrediente o una sola 
categoria di ingredienti.
Reg. UE 
1169/2011.
Il Marchio di Identificazione, o “Bollo CE”, che deve essere leggibile e 
indelebile, chiaramente esposto. Può avere scritto Italia o IT, il numero di 
riconoscimento e CE. Deve essere ovale.
Reg. CE 
853/2004.
Numero di lotto (leggibile, deve iniziare per L; non è richiesto se la scadenza 
o il TMC indicano giorno e mese e la L non è necessaria se il numero è 
chiaramente distinguibile dalle altre informazioni).
Dir. UE 
2011/91.
Tabella 2: Lista di valutazione delle etichette accompagnata dal riferimento normativo
Ognuna  delle  etichette  sopra  descritte  è  stata  analizzata  in  base  alla  lista  di  valutazione
(Tabella 2). In particolare, per ogni voce sono state riportate quattro valutazioni diverse:
 C: Conforme, l’elemento richiesto era presente e conforme alle nuove normative.
 N: Non Conforme,  l’elemento  richiesto  era  presente  ma  non conforme alle  nuove
normative.
 A: Assente, l’elemento richiesto non era presente in etichetta pur essendo necessario;
 /: Non necessario, l’elemento richiesto non è necessario in quel genere di prodotto.
In base alle assenze rilevate nelle singole etichette e alle non conformità, sono state proposte
agli  OSA le  correzioni  da fare,  ed essi  hanno ottemperato entro il  13 Dicembre  2014.  Il
servizio di consulenza, che effettua anche un’ispezione mensile in autocontrollo per rilevare
non conformità aziendali di ogni tipo (non solo relative alle etichette) ha predisposto poi nei
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singoli Piani di Autocontrollo una rivalutazione semestrale di tutte le etichette delle singole
aziende al fine di correggere eventuali nuovi errori, soprattutto nel caso di nuovi prodotti.
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5. RISULTATI E DISCUSSIONE
L’analisi  delle  etichette  e  delle  non  conformità  rilevate  ha  dimostrato  delle  differenze
importanti negli errori che venivano commessi dagli OSA. Se, infatti,  per alcuni punti gli
errori sono stati pochi e le informazioni riportate in etichetta erano corrette, in altri casi erano
presenti degli errori, o addirittura informazioni mancanti.
Le problematiche riscontrate sono riassunte nella seguente tabella (Tabella 3).
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17
Denominazione Legale C C C C N C C C C C C C C C N C C
Quantità Netta C C C C C A A C C C C C C C C C C
Nome Scientifico C C C C C C A C C C C C C C N C C
Metodo di Produzione C C C C C C A C C C C C C C C C C
Zona di Pesca C N N C C C A C C C C C C N C C C
Cat. Attrezzi da Pesca C C C A A A A A A A A A A A C A A
Elenco degli Ingredienti / / / / / A C / N / / / / / N / /
Allergeni evidenziati / / / / / N N / N / / / / / N / /
TMC o Data di 
Scadenza
A A C C C C C C N N N N C C C A A
Data di Imballaggio 
(MBV)
/ / / / / / / / / / / / C C / / /
Data di Congelamento / / A C A A / / / A A A / / C / /
Cond. Conservazione e 
Impiego
C C C C C C C C A C C C C C C C C
Istruzioni per l’uso / / / / / / / / / / / / / / N / /
Nome, R.S. e Indirizzo C C C C C C N C C C C C C C C C C
Dichiarazione 
Nutrizionale
/ / / / / / / / / / / / / / N / /
Bollo CE N N N C C C C C C C C C C C C A A
Numero di Lotto A C C C A A A C A C C C C C C C C
Tabella 3: Le colonne corrispondono ad un'etichetta, mentre le righe corrispondono ciascuna
ad una delle informazioni richieste.
Di seguito verranno analizzate le Non Conformità rilevate nelle varie etichette relativamente
agli aspetti valutati, cercando di analizzare i motivi responsabili di tali mancanze e gli aspetti
che ad oggi richiedono un'ulteriore formazione degli OSA.
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Denominazione Legale. Per quanto riguarda il campo della denominazione legale, solo l’11%
delle  etichette  analizzate  riportavano informazioni  non conformi alla  normativa in  vigore,
mentre in tutti gli altri casi (89%) la denominazione era corretta.
Gli errori si trovavano: 
 Nell’etichetta  n.  5,  in  cui  il  prodotto  era  un  calamaro  decongelato  ma  l’etichetta
riportava  la  denominazione  di  “Calamaro  pulito”,  e  non  di  “Calamaro  Pulito
Decongelato”;
 Nell’etichetta n. 15, dove la denominazione legale era “Telline sgusciate cotte con il
loro  brodo  di  cottura  –  prodotto  congelato”.  Poiché  da  Reg.  UE  1169/11  la
denominazione legale è costituita dall’indicazione del prodotto (per cui nei prodotti
della pesca si fa riferimento al Reg. UE 1379/13) accompagnato dallo stato fisico, in
questo caso doveva essere eliminata la menzione “Con il loro brodo di cottura”, che
può essere inserito tra le informazioni facoltative.
In questi casi, tuttavia, gli errori sono stati riscontrati una sola volta e non erano comuni a
diverse etichette  tra  quelle  prese in  analisi;  nella  prima etichetta  la  menzione di  prodotto
decongelato era comunque riportata più in basso, come informazione aggiuntiva, mentre per
quanto riguarda la seconda si trattava di un’etichetta riguardante un prodotto non ancora in
commercio, che era stata solamente abbozzata dall’OSA per la valutazione.
Il fatto che sia stata riscontrata una bassa percentuale di non conformità relativamente alla
denominazione  legale  è  da  ricondursi  ad  una  precedente  analisi  effettuata  dal  servizio  di
consulenza e al fatto che le indicazioni circa la denominazione legale sono in vigore ormai da
anni (Reg. CE 104/00), pertanto gli operatori risultano adeguatamente formati e pienamente
consapevoli a tal proposito.
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Quantità Netta. Le informazioni relative alla quantità netta, quando presenti, sono risultate
sempre conformi; solamente nell’11% delle etichette analizzate erano del tutto assenti.
 Nell’etichetta  n.  6,  l’assenza  dipendeva probabilmente  da  un  problema di  stampa,
anche perché altre etichette dalla stessa azienda (M.P.), la n. 4 e la n. 5, stampate dalla
stessa macchina etichettatrice, riportavano queste informazioni. Questo fa pensare più
ad un errore di programmazione della macchina che ad una mancanza dell’OSA;
 Nell’etichetta n. 7, invece, oltre a non essere riportata la quantità netta erano presenti
altre problematiche come si può capire dalla tabella (Tabella 2) e dall’immagine (Fig.
4); in questo caso però era l’etichetta a non essere mai stata rivista, probabilmente
dalla sua prima immissione sul mercato.
In generale, comunque, non si sono riscontrati particolari problemi nell’applicazione di questo
punto. Infatti, la quantità netta era già contemplata dal D. Lgs 109/1992, per tutte le etichette
(poiché autoadesive)  si  trovava nello  stesso campo visivo della  denominazione e nessuna
delle aziende faceva uso della quantità nominale non contemplata dal Reg. CE 1169/11, per
cui le non conformità riscontrate sono state limitate.
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Figura 4: Etichetta n. 7 in cui manca la quantità netta del prodotto.
Denominazione scientifica. La denominazione scientifica delle specie ittiche commerciate era
conforme nella maggior parte dei casi (80%). Nel 5% delle etichette analizzate era assente, e
in un altro 5% non era conforme. Le etichette che presentavano le non conformità erano le
seguenti:
 L’etichetta  n.  7  (Fig.  4)  che tra  le  sue numerose mancanze non riportava il  nome
scientifico della specie commerciata, Gadus macrocephalus;
 L’etichetta n.15 riportava il nome scientifico del prodotto, Donax trunculus, ma nella
lista  degli  ingredienti.  Lista  che,  tuttavia,  non  era  necessaria  in  questo  prodotto
essendo costituito da un solo ingrediente (Fig. 5).
Anche in questo caso, si presume che la maggior parte delle etichette fosse corretta per questa
indicazione perché le disposizioni erano già presenti nel Reg. CE 104/00, ben conosciute dalla
maggior parte degli OSA e già da tempo integrate nei prodotti commercializzati.
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Figura 5: Etichetta n. 14 in cui la den. scientifica si trova nella lista degli ingredienti
Metodo di produzione. Il metodo di produzione era conforme alla normativa nel 95% delle
etichette analizzate, ed assente in un’unica etichetta.
 L’etichetta non conforme era la già trattata etichetta n. 7 (Fig. 4).
Visto  che  anche il  metodo di  produzione  era  già  implementato  nel  Reg.  CE 104/00 e  le
indicazioni da riportare erano inserite nel Reg. CE 2065/01, gli OSA si erano già adeguati a
quanto richiesto in passato.
Zona di cattura o di produzione. La zona di cattura non era conforme nel 23% delle etichette.
Il 18% riportava l’indicazione in modo sbagliato, mentre il rimanente 5% non la riportava
affatto. Le etichette in questione erano:
 L’etichetta n. 2, che riportava come zona di pesca “FAO 37.1, 37.2, 37.3”. Poiché
l’Art.  38  del  Reg.  UE  1379/13  chiede  esplicitamente  di  indicare  (lett.  a)  le
denominazioni delle zone FAO espresse in termini comprensibili per il consumatore,
l’indicazione della zona in questi termini non può essere considerata conforme alla
normativa.
 L’etichetta n. 3, prodotta dalla stessa azienda della n. 2, presentava lo stesso problema,
salvo che la zona di pesca era indicata come “FAO 27”.
 L’etichetta n. 7, che riportava carenze anche nelle voci precedentemente analizzate,
non riportava affatto la zona di pesca;
L’etichetta  n.  14  riportava  l’indicazione  in  modo  completamente  sbagliato,  scrivendo
“Prodotto pescato in ZONA A Tirrenia”. La “Zona A” fa riferimento alla classificazione della
qualità delle acque, informazione non richiesta in etichetta, mentre viene indicata una località
(Tirrenia) ma non la zona FAO in cui il prodotto viene pescato, nemmeno con l’indicazione
del numero (Fig. 6). Da questo punto di vista, a parte le due etichette completamente sbagliate
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(n. 7 e n. 14), il problema delle non conformità è da ricercarsi nel fatto che il Reg. CE 104/00,
a differenza del Reg. UE 1379/13, non richiedeva espressamente l’indicazione della zona di
pesca in termini descrittivi,  ma solo i numeri della zona FAO. Tuttavia, per una maggiore
chiarezza molti OSA si erano adeguati alle indicazioni poi inserite nel Reg. UE 1379/13 già
da tempo, nell’ottica di una migliore informazione al consumatore. Le etichette n. 2 e n. 3, in
ogni caso, erano regolari da questo punto di vista prima dell’entrata in vigore del Reg. UE
1379/13.
Categoria degli Attrezzi da Pesca. Questa sezione è risultata non conforme nel 77% dei casi.
Il problema era identico in tutte le etichette (n. 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13, 14, 16, 17):
l’indicazione degli attrezzi da pesca mancava completamente. Poiché le etichette sono state
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Figura 6: Etichetta n. 14 in cui manca la zona di pesca come richiesta dalle normative
analizzate prima dell’entrata in vigore del Reg. UE 1379/13,  che ha introdotto tale obbligo,
ciò è da ritenersi alla base delle principali mancanze riscontrate.
Le etichette n. 1, 2 e 3 riportavano invece già questa informazione per indicazioni del Sistema
Qualità interno dell’azienda e poiché l’azienda produttrice dell’etichetta n. 15 aveva avuto
modo di leggere il nuovo regolamento e le sue richieste prima dell’entrata in vigore effettiva.
Elenco degli ingredienti. L’elenco degli ingredienti era necessario solamente in quattro delle
etichette analizzate e nel 75% dei casi non era conforme alla normativa vigente. Solo nel caso
dell’etichetta n.7, infatti, l’elenco era completo, mentre negli altri casi non lo era.
 L’etichetta n. 6 relativa ad un gambero decongelato, riportava la presenza di solfiti, ma
non nell'elenco degli ingredienti come richiesto dalla normativa.
 L’etichetta n. 9, relativa ad una mistura di pesci, riportava i singoli ingredienti ma la
lista non era preceduta dall’intestazione “Ingredienti”, come espressamente richiesto
dal Reg. UE 1169/11.
 L’etichetta n. 15 (Fig. 5), come già accennato, aveva un elenco che non solo non era
necessario,  ma  era  anche  completamente  sbagliato.  L’indicazione  riportava:
“Ingredienti: Brodo di cottura di telline 66%, Telline cotte 34% (Donax trunculus).
(omissis). Può contenere gusci rotti e sabbia. Lavorato in uno stabilimento che utilizza
pesci,  crostacei  e  molluschi”.  Gli  errori  sono molti;  il  brodo  di  cottura  non è  un
ingrediente in quanto non fa parte dell’acqua aggiunta ma di una componente naturale
del prodotto, e i gusci e la sabbia non sono ingredienti ma rischi fisici. Il “lavorato in
uno stabilimenti che utilizza...” sarebbe dovuto essere sostituito da un “può contenere
tracce di...” per essere utile al consumatore allergico.
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In questo caso gli  errori  erano variegati  e non imputabili  ad una specifica normativa non
applicata, ma più probabilmente all’errata interpretazione da parte degli OSA delle normative.
Le etichette sono state successivamente corrette in base alle indicazioni vigenti.
Allergeni.  L’indicazione  è  richiesta  solamente  nei  prodotti  che  hanno  un  elenco  degli
ingredienti,  ma  non  in  quelli  costituiti  da  un  singolo  ingrediente.  Le  etichette  che
necessitavano di queste indicazioni erano quindi le quattro (n. 6, 7, 9 e 15) che riportavano o
necessitavano dell’elenco degli ingredienti: il 100% era Non Conforme.
Il problema era sempre lo stesso, il fatto che gli allergeni non erano evidenziati con uno stile o
un carattere diverso dalle altre indicazioni. Il motivo, in questo caso, è da imputare al fatto che
questa richiesta è stata inserita per la prima volta nel Reg. UE 1169/11, mentre prima non era
presente e per questo motivo le etichette non erano conformi. Erano però in regola prima
dell’entrata in vigore di detto regolamento.
Termine  Minimo  di  Conservazione  o  Data  di  Scadenza.  Per  quanto  riguarda  queste
indicazioni,  il  46%  delle  etichette  è  risultato  Non  Conforme  alle  indicazioni  vigenti,
nonostante questa informazione fosse già richiesta dal D. Lgs. 109/92. Nello specifico, il 23%
delle etichette (n.  1 e 2 dell’azienda C.F.T e n.  16 e 17 dell’azienda M.R.) non riportava
affatto l’informazione. In un altro 23%, tutte etichette prodotte dalla stessa azienda, questa era
incorretta:
 Le etichette n. 9, 10, 11 e 12 riportavano la dicitura “Data di Scadenza” piuttosto che
la dicitura “Da consumarsi preferibilmente entro” (n. 10, 11 e 12) o “Da consumarsi
entro” (n. 9) come richiesto dalla normativa precedente e attuale.
64
In tutti  i  casi,  l’errore può essere ricondotto ad un’applicazione errata della normativa,  in
quanto non ci sono differenze sostanziali tra il D. Lgs. 109/1992 e il Reg. CE 1169/11. Le
etichette in questione non erano conformi per nessuno dei due regolamenti.
Data di  imballaggio.  La  data  di  imballaggio  è  un’informazione  richiesta  solamente  per  i
Molluschi Bivalvi Vivi. Delle aziende in questione, solo per due etichette (n. 13 e 14) era
necessaria questa indicazione ed il 100% erano conformi alla normativa. L’indicazione della
data di imballaggio era richiesta dal Reg. CE 853/04 che era già in vigore da circa otto anni
prima dell’analisi delle etichette, per cui gli OSA si erano già adeguati.
Data  di  Congelamento.  La  data  di  congelamento  è  richiesta  in  etichetta  solamente  per  i
prodotti congelati, che nelle etichette analizzate erano la n. 3, 4, 5, 6, 11, 12 e 15. 
Di queste, il 71% non era conforme alle normative vigenti. In questo caso, l’errore era sempre
lo stesso: le etichette n. 3, 5, 6, 11 e 12 non riportavano affatto l’indicazione della data di
congelamento.  Il  problema,  anche  in  questo  caso,  è  da  ricondursi  al  fatto  che  questa
indicazione non era espressamente richiesta dai regolamenti precedenti ai Reg. UE 1379/13 e
1169/11 e, pertanto, la maggior parte degli operatori non l'ha inserita nelle proprie etichette.
Prima dell’entrata  in  vigore  delle  normative,  le  etichette  n.  4  e  n.  15,  le  uniche  due  poi
conformi, riportavano solamente un’informazione aggiuntiva al consumatore, mentre le altre
erano conformi alle normative allora vigenti.
Condizioni di conservazione e impiego. Tutti i prodotti analizzati avevano bisogno di essere
conservati a temperatura controllata; per alcuni di questi la temperatura superava gli 0°, per
altri doveva essere una temperatura di congelamento. Le condizioni di conservazione erano
riportate in modo corretto nel 95% delle etichette.  L’etichetta n. 9, invece, non riporta affatto
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informazioni per la corretta conservazione del prodotto, pur essendo necessario conservarlo a
temperatura condizionata. In questo caso si tratta probabilmente di una mancanza dell’OSA,
anche perché le condizioni di conservazione erano obbligatorie già dalle indicazioni del D.
Lgs. 109/1992.
Istruzioni  per  l’uso.  Le  istruzioni  per  l’uso  sono  necessarie  solamente  per  alcuni  tipi  di
prodotto, in cui non rientra la maggior parte dei prodotti esaminati.
Sono da vedere quindi, in questo caso, solo come informazione facoltativa che viene fornita
solamente  in  una  etichetta,  la  n.  15  che  riporta  “Al  fine  di  realizzare  un  piatto  perfetto
recuperare il  brodo di  cottura filtrando l’eventuale  presenza  di  gusci  rotti  o  sabbia”. In
accordo  con  le  indicazioni  del  Veterinario  Ufficiale,  l’OSA ha  dovuto  rimuovere  questa
dicitura in quanto in azienda è attiva una procedura di filtrazione che elimina questi elementi,
considerati dal Piano di Autocontrollo dei rischi fisici, che devono essere eliminati dall’OSA e
non dal consumatore finale. Basandosi su una sola etichetta, risulta difficile capire quali sono
le difficoltà di applicazione di questo punto nelle aziende analizzate, visto che la maggior
parte dei prodotti non necessitano di istruzioni.
Nome, Ragione Sociale e Indirizzo dell’azienda. Per questo punto, già espressamente richiesto
dal  D.  Lgs.  109/1992,  il  95% delle  aziende  è  risultato  conforme  alle  normative  vigenti,
semplicemente  per  aver  inserito  le  proprie  informazioni  in  etichetta.  L’inserimento  delle
informazioni  è  tenuto  in  grande considerazione  dalle  aziende anche per  una questione  di
pubblicità aziendale.
 L’etichetta n. 7 (Fig. 4) non è conforme a quanto richiesto in quanto non è indicata la
Ragione Sociale dell’azienda, ma solamente il nome e l’indirizzo (erano omessi anche
66
recapiti telefonici, di posta elettronica e il numero di Partita IVA). La mancanza è da
imputarsi esclusivamente all’OSA.
Una delle aziende, poi, è stata interessata dalla questione relativa al “buco normativo” relativo
alla mancanza di obbligatorietà di indicazione dello stabilimento di produzione in etichetta,
ben  nota  anche  alle  cronache  a  causa  delle  numerose  richieste  all’UE  per  la  sua
reintegrazione. Nello specifico, le etichette n. 1, 2 e 3 riportano l’indirizzo della sede legale
dell’azienda (sito  nel  centro di  Firenze),  un'indicazione fuorviante,  secondo l’OSA, per  il
consumatore che preferirebbe avere un prodotto confezionato in una località di mare, come la
città di Livorno che è la sede dello stabilimento dell’azienda. Il consulente ha suggerito di
inserire  l’informazione  dello  stabilimento  come  informazione  facoltativa,  visto  che  da
disposizioni normative l’indirizzo della sede legale non può essere rimosso dall’etichetta.
Dichiarazione nutrizionale. La dichiarazione nutrizionale sarà obbligatoria dal 13 Dicembre
2016 per i prodotti alimentari, ma tutte le etichette analizzate si riferivano a prodotti esenti
dall’obbligo di indicazione,  in quanto tutti composti  da un solo ingrediente o da una sola
categoria di ingredienti. Tuttavia l’OSA che ha fornito l’etichetta n. 15 ha scelto di inserirla
come informazione volontaria al cliente, ma lo ha fatto in modo non conforme al Reg. UE
1169/11.
 La dichiarazione nutrizionale non è infatti riportata con la suddivisione richiesta dal
regolamento, in quanto vengono indicati solamente la percentuale di Proteine, Grassi,
Carboidrati  e  Valore  Energetico.  Anche  solo  per  riportarla  come  informazione
facoltativa  (già  in  vigore,  come facoltativa,  da  Dicembre  2014),  l’OSA ha  dovuto
inserire anche le informazione relative ad acidi grassi saturi, zuccheri e sale.
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La  marchiatura  di  identificazione  (o  Bollo  CE).  La  marchiatura  di  identificazione  è
espressamente  richiesta  dal  Reg.  CE  853/04  e  reca  il  numero  di  riconoscimento  dello
stabilimento.  La  sua  apposizione  è  obbligatoria  per  i  prodotti  provenienti  da  stabilimenti
riconosciuti e deve seguire delle indicazioni ben precise.
Per le etichette analizzate, il 29% non era conforme a queste regole. In due casi, quello delle
etichette  n.  16 e 17 (provenienti  dalla  stessa azienda),  il  bollo  non era stato affatto  stato
inserito in etichetta, probabilmente per un errore dell’OSA.
 Le etichette n. 1, 2 e 3 sono risultate non conformi da questo punto di vista perché,
nonostante il numero di riconoscimento fosse presente, questo è stato inserito nello
spazio relativo all’indirizzo e alla ragione sociale dell’azienda (di seguito al numero di
Partita  IVA).  Visto  che  il  regolamento  indica  precisamente  che  la  marchiatura  di
identificazione  deve  essere  un  simbolo  ovale,  le  etichette  sono  state  modificate
seguendo queste indicazioni.
Numero di Lotto. Il numero di lotto non è contemplato dal Reg. UE 1169/11. Considerato che
il Lotto è comunque un’informazione obbligatoria da Dir. (UE) 2011/91, la sua indicazione
avrebbe dovuto essere ormai consolidata nell’etichettatura e invece ben il 29% delle etichette
non recava l’indicazione del Numero di Lotto né (come stabilito dallo stesso decreto) la data
di scadenza indicante anche il giorno.
 Le etichette n. 1, 5, 6, 7 e 9 non riportano affatto l’indicazione del Numero di Lotto,
con  grave  mancanza  per  l’intero  sistema  di  tracciabilità  aziendale  e  in
contravvenzione, non solo alla normativa relativa all’etichettatura ma anche al Reg.
CE  178/02.  L’assenza  dell’indicazione  è  da  imputare  direttamente  all’OSA,  che
avrebbe dovuto inserire  questa  indicazione già  da molti  anni  prima dell’entrata  in
vigore dei nuovi regolamenti.
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I risultati delle analisi delle etichette sono stati raccolti in un grafico (Grafico 1) al fine di
chiarire  e  rendere  più  evidenti  le  problematiche  riscontrate  nonché le  principali  difficoltà
incontrate dagli OSA nell'applicare le norme. Nel grafico viene considerata la percentuale di
etichette non conformi alle normative: un valore di 100% indica che nessuna delle etichette è
conforme per quel parametro, un valore di 0% indica una conformità completa delle etichette.
Le barre  sono inoltre  suddivise in due colori  diversi,  verde,  che sta ad indicare l’assenza
dell’informazione richiesta, e blu, che ne indica la presenza in modo tuttavia non conforme
alle normative.
 Al primo posto nel grafico si trova la voce degli allergeni, per cui nessuna etichetta
(100%) era conforme alle nuove disposizioni. Considerando che l’indicazione degli
allergeni  in  grassetto  è  una  disposizione  prevista  dalle  nuove  normative  e  che  la
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Grafico 1: Le principali non conformità riscontrate nelle etichette analizzate
valutazione è stata fatta prima della loro entrata in vigore, gli OSA non si erano ancora
adeguati alle nuove disposizioni.
 Con il 100% di non conformità si trovano poi le istruzioni d’uso e le informazioni
nutrizionali. E’ necessario precisare però che questo valore è poco significativo perché
si  riferisce  ad  una  sola  etichetta,  l’unica  a  riportare  le  informazioni  in  maniera
volontaria e non obbligatoria. Le non conformità sono quindi da imputare al singolo
OSA che  ha  commesso  l'errore  e  non  ad  un  problema  generale  che  riguarda  più
aziende.
 Segue la voce degli Attrezzi da Pesca, per cui il 77% delle etichette non era conforme.
Anche in questo caso, come già visto per gli allergeni, il problema dipendeva dal fatto
che il Reg. UE 1379/13 non era ancora entrato in vigore nel momento dell’analisi, per
cui gli OSA non si erano ancora adeguati alle sue disposizioni. Le poche etichette
corrette lo erano perché le aziende rispondevano non alle normative obbligatorie ma a
quelle volontarie tipiche dei Sistemi Qualità.
 L’elenco degli ingredienti era non conforme nel 75% delle etichette. In questo caso il
problema è da imputare agli OSA, che avevano operato in maniera non conforme ai
sensi del D. Lgs. 109/1992. Si tratta di Non Conformità che le aziende presentavano
da diverso tempo, a causa di un controllo ufficiale poco efficace, situazione che si
ripresenta anche per altre voci che analizzeremo alla fine di questo elenco.
 Per quanto riguarda la data di congelamento, la situazione è simile a quella riscontrata
per gli allergeni e gli attrezzi da pesca. Per il fatto che nella vecchia normativa non si
richiedeva l’indicazione di questo parametro, molte aziende (71% delle etichette) non
lo avevano inserito in etichetta.
 Il Termine Minimo di Conservazione o Data di Scadenza era assente nel 23% delle
etichette analizzate, errato in un altro 23%. Quando presenti, le non conformità erano
70
dovute  ad  errori  di  formulazione  della  dicitura,  mentre  l'assenza  rappresenta
un’omissione particolarmente grave per il consumatore, soprattutto considerando che
l’obbligo di indicazione di questo dato era già previsto dalla vecchia normativa.
 Il numero di lotto era del tutto assente nel 29% delle etichette. Il fatto che non fosse
presente rappresenta una grave carenza del sistema di controllo, con la conseguente
impossibilità di tracciare e rintracciare prodotti nel caso di eventuali criticità a loro
carico.
 La  marchiatura  di  identificazione  era  del  tutto  assente  in  alcune  etichette  (11%),
mentre in altre (18%) era riportata in forma sbagliata, senza essere inserita nell’ovale
previsto dal Reg. CE 853/04. Anche in questo caso si denota una carenza del sistema
di  controllo  ufficiale  che  non  aveva  fatto  rispettare,  in  passato,  questa  precisa
indicazione del regolamento.
 La zona di cattura è risultata non conforme nel 18% dei casi analizzati, assente nel 5%.
La non conformità era dovuta, in tutti i casi, ad una nuova disposizione del Reg. UE
1379/13, che richiedeva l'indicazione descrittiva nell'indicazione, cosa che invece era
richiesta anche solo come indicazione numerica della zona FAO dal Reg. CE 104/00.
L'etichetta su cui l'indicazione era del tutto assente, invece, è un caso unico, dovuto ad
un'inadempienza dell'OSA e, probabilmente, anche a carenze nel controllo ufficiale.
 La quantità netta mancava completamente nell'11% delle etichette analizzate. Questo
appare incredibile se consideriamo che si tratta di un’informazione molto importante
per il consumatore e che era contemplata anche dai primi regolamenti in materia. In
questo  caso  la  mancanza  è  da  imputare  certamente  agli  OSA ma,  come nel  caso
precedente, anche ad un controllo ufficiale non efficace da questo punto di vista.
 Il  nome  scientifico  non  era  conforme  alle  disposizioni  nell'11%  delle  etichette
analizzate. In un caso (5,5%), tale mancanza è da considerarsi lieve in quanto questa
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informazione, seppur presente, era riportata nel punto sbagliato dell'etichetta; nell'altro
caso (5,5%) invece, il nome scientifico era del tutto assente e questo rappresenta un
problema perché l’obbligatorietà del nome scientifico è stata introdotta circa 14 anni
fa con il Reg. CE 104/00.
 La denominazione legale è risultata non conforme in alcune etichette (11%), ma in
entrambi i casi si trattava solamente di errori di forma. In un caso, non era riportata
l'informazione dello stato del prodotto (decongelato), che tuttavia si trovava in altra
parte  dell'etichetta,  informando comunque  il  consumatore;  nel  secondo  caso,  nella
denominazione  legale  era  inserita  un'informazione  facoltativa  che  doveva  essere
rimossa.
 Per le condizioni di conservazione e impiego, nel 5% delle etichette analizzate questa
informazione mancava e questa è una carenza grave se si considera che la mancanza di
un'informazione del genere porta a potenziali rischi per la salute del consumatore che
può non sapere come conservare quel prodotto. L'indicazione era già obbligatoria in
base alle vecchie disposizioni e questa è una mancanza che l’azienda presentava già da
molti anni.
 Il metodo di produzione era assente nel 5% dei casi e l’unico caso era anche quello in
cui era stata constatata anche l’assenza della zona di cattura. Le cause sono quindi
imputabili allo stesso problema: un controllo non efficace negli anni precedenti, visto
che questa informazione era richiesta anche dalle precedenti disposizioni.
 Per il nome, l’indirizzo e la ragione sociale è stata riscontrata una Non Conformità nel
5% delle etichette, che non riportavano la ragione sociale. Non è un errore grave ma,
anche in questo caso, visto che si tratta di un’informazione richiesta da molto tempo
avrebbe dovuto essere corretta.
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 Infine, la data di imballaggio per i Molluschi Bivalvi Vivi era corretta in tutti i casi
analizzati (0% di Non Conformità). Il fatto che tale disposizione fosse in vigore già da
diversi anni (è stabilita dal Reg. CE 853/04) e che il controllo ufficiale sia stato più
attento  alla  correttezza  delle  etichette  a  tal  proposito  (informazione  di  natura
strettamente  sanitaria)  ha  portato,  probabilmente,  tutti  gli  OSA  ad  inserire
correttamente questo dato in etichetta.
Dall’analisi del grafico, si evince come la maggior parte delle non conformità rilevate siano
imputabili principalmente a due motivi.
Il primo è che gli OSA non avevano ancora adeguato le proprie etichette alle normative che
sarebbero  entrate  in  vigore  poche  settimane  dopo  questo  studio,  nonostante  fossero  stati
formati in merito alle nuove disposizioni. Questa carenza è dovuta principalmente agli OSA,
che  per  ovviare  a  queste  mancanze  si  avvalgono  del  servizio  di  consulenza  per  essere
aggiornati sulle nuove normative e per avere delle correzioni specifiche ai loro errori.
Il secondo motivo riguarda il controllo ufficiale: esso è carente in alcuni punti, perché nelle
etichette  sono  stati  rilevati  una  serie  di  errori  risalenti  all’applicazione  delle  vecchie
disposizioni. Le etichette, per ammissione degli stessi OSA, erano utilizzate da diverso tempo
(in alcuni casi da diversi anni) e gli errori si sono susseguiti negli anni, senza che i Controlli
Ufficiali  avessero mai  identificato alcuna anomalia.  Al fine di  capire  da che cosa potesse
dipendere  il  problema,  sono  state  contattate  le  due  Autorità  Competenti  che  effettuano  i
controlli in merito all’etichettatura dei prodotti alimentari,  in particolare dei prodotti ittici,
ovvero la ASL locale e la Guardia Costiera.
Per  quanto  riguarda la  Guardia Costiera,  le  loro  competenze  di  controllo  si  fermano alle
indicazioni relative alla tracciabilità e rintracciabilità. La Guardia Costiera, nell’ambito delle
ispezioni,  controlla  le  singole  partite  e  dal  numero  di  partita  controlla  il  DDT  e  le
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informazioni richieste, nello specifico, dal Reg. CE 1224/09 e Reg. UE 404/11. Questo lascia
escluse alcune informazioni presenti in etichetta, non contemplate da questi regolamenti che,
pertanto, non vengono controllate da questa Autorità.
Le ASL effettuano le visite ispettive in base al D.G.R.T. 1817/2012, che fissa le linee guida
per  il  controllo  ufficiale  negli  stabilimenti  riconosciuti  e  contiene  una  serie  di  Liste  di
Riscontro riguardanti  i  vari  aspetti  da  controllare  nell’ambito  del  controllo  ufficiale,
riprendendo dai Reg. CE 852/04, 853/04 ed 854/04. Tuttavia, poiché in nessuna di queste
normative viene menzionata l’etichettatura, il cui controllo è solamente accennato nel Reg.
CE 882/04, di fatto nessuna Lista di Riscontro contiene indicazioni da controllare in merito
all’etichettatura.
Gli unici accenni riguardo ad un controllo ufficiale dell'etichettatura si trovano nelle sezioni
relative al controllo del sistema HACCP (All. 23, Domanda 1), in cui però si fa riferimento
alla descrizione del prodotto nel piano di autocontrollo, ricordando solo genericamente che le
informazioni del prodotto devono essere inserite in etichetta. Altri accenni si trovano nell'All.
25 (Domande 1 e 8) relativo agli additivi utilizzati (che erano correttamente indicati nelle
etichette dei prodotti che ne contenevano) e nell'All.26 che parla però dell'etichettatura degli
MCA e non dei prodotti alimentari.
In nessuna altra sezione del regolamento si parla di etichettatura e, in particolare, manca una
sezione specifica per le indicazioni obbligatorie da riportare in etichetta. Si ritiene che questo
possa essere il motivo per cui molte delle informazioni obbligatorie già in passato, richieste
dalle normative più vecchie, non erano presenti in etichetta.
Il fatto che nessuna delle due autorità controlli tutte le informazioni riportate nelle etichette,
sembrerebbe essere il motivo principale per cui alcune di esse presentavano degli errori che si
protraevano da molto tempo (in alcuni casi da anni) e che non erano mai stati corretti né
segnalati.
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Questo rappresenta un grave problema, sia dal punto di vista sanitario che dal punto di vista
commerciale. Ad oggi, il servizio di consulenza, preso atto di questa carenza, ha predisposto
un  capitolo  apposito  nei  singoli  piani  di  autocontrollo  chiamato  “Informazioni  al
consumatore” ed ha previsto un ricontrollo semestrale delle singole etichette in ogni azienda.
Nonostante questa prassi venga rispettata, ad oggi, ancora nessun controllo ufficiale è stato
fatto relativamente alle etichette nelle aziende analizzate (fanno fede le copie delle  Liste di
Riscontro  e  i  verbali  ispettivi  che  le  Autorità  Competenti  lasciano  in  azienda  alla  fine
dell’attività di controllo).
Tra i  vari  problemi,  come si  può evincere  dal  grafico,  il  più grave sembra essere  quello
dell’indicazione degli allergeni. In questo caso la responsabilità sarebbe sempre e comunque
dell’OSA, ma è chiaro che, in un’ottica di prevenzione, sarebbe auspicabile che i controlli
ufficiali  fossero  più  mirati  ed  efficienti  anche  per  quanto  riguarda  la  conformità  delle
etichette.
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6. CONCLUSIONI
L’etichettatura  dei  prodotti  alimentari  e,  in  particolare,  dei  prodotti  della  pesca  e
dell’acquacoltura, è un argomento attuale e molto importante per i consumatori, sia dal punto
di vista commerciale che, soprattutto, sanitario.
Alla luce dei risultati di questo lavoro, si evince che per le aziende è fondamentale adeguare le
informazioni fornite al consumatore ai principi stabiliti dall'Unione Europea per aiutarlo in
una scelta consapevole durante gli acquisti alimentari.
Tuttavia,  l'applicazione delle normative non è sempre stata semplice per gli  Operatori  del
Settore Alimentare presi in esame. Si tratta, infatti, di gestori di piccole imprese che spesso
non hanno le risorse economiche per potersi adeguare alle nuove normative entro i tempi
stabiliti dalle stesse.
Per questo motivo è importante che, soprattutto nel momento in cui manca un valido sistema
di  controllo  qualità  aziendale,  l'OSA responsabile  si  rivolga  ad un servizio  di  consulenza
esterno, che possa seguire i  molti  aspetti  relativi  alla sicurezza alimentare ed assistere gli
operatori nell’adeguarsi alle nuove normative e disposizioni nonché supportarli nel caso si
presentino problemi di qualsiasi tipo.
I servizi di consulenza, a loro volta, devono svolgere un ruolo di controllori, anche se non in
senso ufficiale,  in ottemperanza ai  principi stessi  del sistema di autocontrollo.  Laddove si
evidenzino delle  carenze nel  servizio di  consulenza stesso,  come ad esempio un mancato
controllo periodico delle etichette fornite dalle aziende, il servizio deve migliorarsi ed avviare
delle  procedure  che  consentano un monitoraggio  costante  delle  informazioni  fornite  dalle
aziende al consumatore.
Infine,  in  base  a  quanto  emerso  dal  contatto  con  gli  OSA,  ma  anche  con  il  Veterinario
Ufficiale del servizio sanitario e con il Reparto Pesca Marittima del Corpo delle Capitanerie
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di Porto, è auspicabile un miglioramento del controllo ufficiale in merito alle informazioni
fornite al consumatore.
Poiché ci sono aziende che non si avvalgono dei servizi di consulenza, le normative relative
all’etichettatura  potrebbero  essere  fornite  in  modo  errato  o  addirittura  non  essere  fornite
affatto ai consumatori. Questo, per alcuni parametri come l’indicazione degli allergeni, la data
di scadenza o le condizioni di conservazione e impiego può avere conseguenze dirette sulla
salute del consumatore.
Tali  conseguenze  potrebbero  essere  evitate  con  una  semplice  revisione  del  sistema  di
Controllo Ufficiale: auspichiamo, quindi, che una modifica così importante avvenga nel più
breve tempo possibile, per fornire ai consumatori un ventaglio completo di informazioni che
possano tutelarlo sia dal punto di vista commerciale che sanitario.
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 Regolamento (CE) n. 852/2004 del Parlamento europeo e del Consiglio, del 29 aprile 2004, sull’igiene
dei prodotti alimentari.
 Regolamento  (CE)  n.  853/2004  del  Parlamento  europeo  e  del  Consiglio,  del  29  aprile  2004,  che
stabilisce norme specifiche in materia di igiene per gli alimenti di origine animale.
 Regolamento  (CE)  n.  854/2004  del  Parlamento  europeo  e  del  Consiglio,  del  29  aprile  2004,  che
stabilisce norme specifiche per l'organizzazione di  controlli  ufficiali  sui  prodotti  di  origine animale
destinati al consumo umano.
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 Regolamento (CE) n. 882/2004 del Parlamento europeo e del Consiglio, del 29 aprile 2004, relativo ai
controlli ufficiali intesi a verificare la conformità alla normativa in materia di mangimi e di alimenti e
alle norme sulla salute e sul benessere degli animali.
 Regolamento  (CE)  n.  1935/2004  del  Parlamento  europeo  e  del  Consiglio,  del  27  ottobre  2004,
riguardante i materiali e gli oggetti destinati a venire a contatto con i prodotti alimentari e che abroga le
direttive 80/590/CEE e 89/109/CEE.
 Regolamento (CE) n. 2073/2005 della Commissione, del 15 novembre 2005, sui criteri microbiologici
applicabili ai prodotti alimentari.
 Regolamento  (CE)  n.  2074/2005  della  Commissione,  del  5  dicembre  2005,  recante  modalità  di
attuazione relative a taluni prodotti di cui al regolamento (CE) n. 853/2004 del Parlamento europeo e
del Consiglio e all'organizzazione di controlli ufficiali a norma dei regolamenti del Parlamento europeo
e del Consiglio (CE) n. 854/2004 e (CE) n. 882/2004, deroga al regolamento (CE) n. 852/2004 del
Parlamento europeo e del Consiglio e modifica dei regolamenti (CE) n. 853/2004 e (CE) n. 854/2004.
 Regolamento  (CE)  n.  2076/2005  della  Commissione,  del  5  dicembre  2005,  che  fissa  disposizioni
transitorie per l’attuazione dei regolamenti del Parlamento europeo e del Consiglio (CE) n. 853/2004,
(CE)  n.  854/2004 e  (CE)  n.  882/2004 e  che  modifica  i  regolamenti  (CE)  n.  853/2004 e  (CE)  n.
854/2004.
 Regolamento (CE) n.  1224/2009 del  Consiglio,  del  20 novembre 2009, che istituisce un regime di
controllo  comunitario  per  garantire  il  rispetto  delle  norme  della  politica  comune  della  pesca,  che
modifica i regolamenti (CE) n. 847/96, (CE) n. 2371/2002, (CE) n. 811/2004, (CE) n. 768/2005, (CE) n.
2115/2005,  (CE)  n.  2166/2005,  (CE)  n.  388/2006,  (CE)  n.  509/2007,  (CE)  n.  676/2007,  (CE)  n.
1098/2007, (CE) n. 1300/2008, (CE) n. 1342/2008 e che abroga i regolamenti (CEE) n. 2847/93, (CE)
n. 1627/94 e (CE) n. 1966/2006.
 Regolamento di esecuzione (UE) N. 404/2011 della Commissione, dell'8 aprile 2011, recante modalità
di applicazione del regolamento (CE) n. 1224/2009 del Consiglio che istituisce un regime di controllo
comunitario per garantire il rispetto delle norme della politica comune della pesca.
 Regolamento (UE) n. 1169/2011 del Parlamento europeo e del Consiglio, del 25 ottobre 2011, relativo
alla  fornitura  di  informazioni  sugli  alimenti  ai  consumatori,  che  modifica  i  regolamenti  (CE)  n.
1924/2006  e  (CE)  n.  1925/2006  del  Parlamento  europeo  e  del  Consiglio  e  abroga  la  direttiva
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87/250/CEE della Commissione, la direttiva 90/496/CEE del Consiglio, la direttiva 1999/10/CE della
Commissione, la direttiva 2000/13/CE del Parlamento europeo e del Consiglio, le direttive 2002/67/CE
e 2008/5/CE della Commissione e il regolamento (CE) n. 608/2004 della Commissione.
 Regolamento (UE)  n.  1379/2013 del  Parlamento  europeo e  del  Consiglio,  dell'  11  dicembre  2013,
relativo all'organizzazione comune dei mercati nel settore dei prodotti della pesca e dell'acquacoltura,
recante modifica ai regolamenti (CE) n. 1184/2006 e (CE) n. 1224/2009 del Consiglio e che abroga il
regolamento (CE) n. 104/2000 del Consiglio.
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